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DELLA NATVRA 

t)E CIBI ET DEL BERE, 

BELSIG. BALDASSARE 

^fanelli ^Medico Bologneiè. 

Nel cjuale nonfolo tutte le virt{i,& i vitij dì quelli 
minutamente fi palefano; ma anco i rimedij per 
correggerei loro difetti copioiàmeates'infegnano: 

• tanto neli apparecchiarli per i'vfo, quanto nell'or- 
dinare il modo di riceuerli. 

Dipnto in vn vago , eklltpmo pariimento , tutto ripieno 

Ma dottrina de ^u celebrati Medici^ ^Fihfefi: 

con molte ielle Hiftorie Naturali . 










M 



t X X X II 1 r. 



In V e j< s t j a > ApprelK) Gio. Batdfta Por» . 





AL SERENISSIMO 

SIC. GVCLIEI-MO GONZAGA 

D ve A. D I M A NT V A 
Et di Monferrato. 

EglihuominhSarmtfsi- 
mo Signore 3 nell'af- 
f render le cofe» che alla 
con[etuanomàellan)ì" 
tajomnecefarìamen' 
te desinate ^non filar 

Ccìa^ero allettare da i dolci inuiti de [enfi 
\mafaceJfero difiintione dalle cefi 'vtilialk 
ìdannofeichiara co(a che nonfarehhonOi(cO' 
me il più delkmlfefinoyefii BefÙMini- 
flme^ cagione, che molto presìo fé gli tron- 
chi il filo della 'vita : anzJ lungamente la 
conferuarehhono liberale franca da mille 
finifiri auuenimentii che alle per fone in- 
caute,} fènjùali auuenirjogliono . Simil- 
mente diremo , che fé gli huomini ponejfero 

a 2 da \ 



dafartflefa^iomicheglic^ lave- 
rà mullt£enz^:deUeca^ l'^riz^itimn 
duhkopotreUemcan ottimo gmdicio di- 
fiernere la verità dalla Im^a , à come fu 
dato loro per dffimtionedall:alt7:e,cre4tU' 
re : e non tr Me crebbero coji agemlmente 
nelprofondo dgWi^oranz^a,rie darebhono 
tingrefo alle cauillatiom .alle detrattio- 
nt r^ ad ogni altra Jorte di vjtij. Quan- 
to appartiene alla prima parte, Feùcifsi- 
mo Principe ^ìjò pritto ilprefente Trat- 
tato> éein(è^a, ordina, di0iì^e, epre- 
p^a l'tntelUgenzJi di tutto tjuelloyche alla 
perfetta cognitione de nutrimenti fi richie 
deiacciochedati a ciafcuno. tutti gli m- 
uertimentiàquefio negptionecejjaru inef 
[unofojfa pretendere ignoranz^a ,^mn 
cifia campo d'incolpar altri , cheiproprij 
difir dinati y^ irragioneuoli appetiti. 
Quefta mia fatica, per ejfer tutPa albene- 
Ifciopublico intenta '.soglio eh' ella fi pu- 
ìblichiper le mani dt ciafcuno ,fe ben fon 
ìficuro , cy ella fia per rtceuer tal 'volta 
\pumura , morficatura velemfii , 

Al ' 



tifimnéco lo Splendore ^ la Fede , S" //j 
virtuoflsjimù nome dp V . AltezJ^a SeA 
renijsima \ per^ adendomi ^cìj ella fer fra 
mfinitaélemenT^ftdegnarafamnretlii'- 
Irr OyqUmtunqm egli fm di foco merito:^ 
aiutare loflile, ilqual-fèben di natura fiba 
e roZjSio , ^ inculto ytuttauia daHagran- 
deZjZjàdi^1^jA,^^nniffmafiiiePiat03di' 
feJàyQ^illuMratOyJara per lauenire tut- 
to riuùlto 3^ intento a firiuerkjke Glo- 
rie . Et eliaca come per lajommaGiuJii- 
tia^per la gran Sapienza 3^ per t infini. 
fa Benignità^Ja cheilfùo chiaripimo Isfo- 
mefi tema 3 fi ammiri 3 e con dolcifsima 
violenX^ tiri allafùa deuotione gli animi 
delle perfine , coft con vn minimo fiioRag- 
gio potrà farmi nlucernelle tenebre 3 Cf 
Apportar perpetua fama agli firittimieiy 
t quali hauendo hatmtoalloronafiimento 
il più felice Afcendente 3^ ilpiufauore- 
uole alletto 3 che poteffero gtamat hauere 
infino àgli eterni fé e oli j far anno rimane- 
re irifguardanti pupidtie le lingue mu- 
tole 3 



Ule: ^ in, ^trtu di ^ti^c^cml^oiù di 
loro fi dirayqudh ^& d^ €erw di C^re 
dirfijòlem . Et io di quelìa mia elePtiom 
tutto lieto X e Glorio jò 'vimndo \ non faro 
altro 3 che fregar la M^inaMaefiàihe^^m^ 
concedaltmgamMiacciochelu^ 

pofaJermreK* JLSerenifiima ^in(ègnodi 
ches tutto qmllù che mi rimane s con inji- 
hit a dem^tsomiefifu^rifiima^ offerMM^^ 
glidedicOi ecor^cr<>^ Ecm:^efiùfne^ 
V. A, Serenissima con Uumittà che mi fi 
conmene imiinchinOi e lepregoifauoridel 
Cielo per compimento de fiioifantifiimi 
defiderij. Di Roma il primo d'Agofio, 
M D LXXXIII. 

B. V. A. SERENISSIMA 

HumiliilìmOi eDiuoriflìmQ feruo 

BaldafTare Pìfanelli Medico I 
Bpiognefe. 




TRATTATO t 

DELLA NATVRi^ 

DE* CIBI ET DEL BERE, 

DEL SIG. BALDASSARE 

PISANELLI MEDICO BOLOGNESE. 

Nel quale non folo tutte le uirtìi,& i viti] di 
quelli minutamente fi palerano,ma anco i ri- 
medij per correggere i loro difetti copiofa- 
mente s'infegnano ; tanto neirapparecchiarli 
per l'vìb i quanto nell'ordinare il aiodo di 
riceuerli . 

Difiìntoììt v« yagoy e hellijpno partimento , tutto ripieno 

delia Dottrina de più celebrati Medici ,& Filofo^: 

con molte heìkHìfiorieVattffdi, 





Trattato della Natura de Cibi 



Slettlojìe 



Ciouamemì 



Tslpcumentì 




'empì Età- 
Implef- 



ekstìone 



Gìouamenti 



* pia ^y^ 

Prima ibianclii , feconda i roffi , & vlrimSiente i ne- 
m, perche quei che hanno la fcorza più fottile, fono più 
digeftibili, m% tutti fenzafcorza^mondi, nerti,& maturi. 

Nutrifcono ottiniamente,purgano le reni dalla renel- 
la,preferuano dal ueleno , e nutrifcono più de gi altri 
fnuri y cauano la (ttt^t nettano il petto. 

Generano ventofità quando kne mangiano moki; 
e però , offbrideno lailomaco à quei che patifcono dolo- 
ri cohci y e che fono pieni di crudità . 

Mangiandoci apprellò granati^ ò aranci acetofi.oue- 
ro altri òhi che iìano conditi con Faceto. 

Sono czlài nel primo grado ,& humidi nel fecon- 
do» 

Sono buoni in tiitti i tempi mafsime nell'Autunno. A 
tuttel'etadi eccettocheà vecchi, &à tutte le complef- 
uoni^ ma che iiano ben maturi* 



V V A. 



Matura > bianca > dolce^ e che £a Ai fcorza fottile^per- 
che palla più prefto^ e genera manco vcncoilrà. 

Nutrifce ottiman^ente ;, fa ingrallàre prefto ;, .rinfrcfca 
il fegato infiammato ^ & prouoca lorina:, & accrefce il 
jcoito. 

^ùcumentr^ Apportafete^ 6 ventoiltà, conturba il ventre, egene- 
^ ra dolori colici quando fé ne mangia aliai ;> e fa gon- 

fiare^ & dolere la milza * 

Mangiandoci appreiTo alcuna cofa falata, e granati, ò 
aranci, ò altri cibi acetoiì a ouero che iìano con i*accto 



Bìmediù 



Gradi 

TempiEta" 
di Compie]- 
fìonL 



concila * 

E' calda nd primo grado, & humida nel fecondo^ma 
temperatamente è fenzaecceilb* ^ 

E buona neE' Autunno e mi Verno > e fé il mangia co 
mifura, e modo 5 gioua à tutte le complefsioni , & etadi, 
tccctiQ che a* vecchi perche gli accrefce il catarro. 

1 Fichi 



/^ 






Del Sig.BaldaJfare Fifaneili Bo lognefe. 

H I S T O R I E N A T V R A L I. 

I Fichi non nutnfcono quanto ì grani ^e la cenema più 
degli altri frutti^ epìupnfio n Quando incominciano à ma- 
turare y moftrano illatte^ quando fono maturi ilfrìimentc, 
e quando fono maturìjfmiil mele t Sono compofiidifemc^ 
Icor^a^e carne. Ilfeme non nutrìfie ^ anx} è dìnatura di 
pietra, lafcor%a è dura da digerir^ /ma la carne nutrìfce af- 
fai , ^Apprefìo lorofibeue V acqua frefca yferchefono caldi, 
n come appreso i frutti freddi fi beueiluino* Ingraffano^h- 
uano limai colore ^giouano al coitole quando fono à fatto 
matura fono ancora del tutto fen^a pericolò . Ifecchìgioua^ 
no alla tojie^eperchefonoglutinofi; fi mangiano con le noci^ 
ò conle mandorleychecofififannopìuaperitim^epiufani. 
Turgano lesini chefonofane^e non quelle che fono ylcera- 
te, dalla vifcofità, ma fono alquanto yentofu Sono caldi nel 
fecondo gradOy ejecchi nel mt%^o del primc^ à moki prono- 
cano il fudore^et generano pidocchlQueJlo arbore per la poca 
radice preSìo tnuecchìa,& il fuo frutto no haneffuno odore» 



$ideueguardarePhuomo4'ìn^ottmlafcor%a^^ 
nelÙ che fùn4> dentro l'-vuayperche impedìfconoia digefli&ne^ 
e tardano il defcendere degli efcrcmemi .. l^n fi ci beua ap^ 
preffo acqua che fia con neue , perche genera dolori colici . 
L'yua biancayfi loda più della negra jper che è più penettabì- 
ìe\ e fé per alcuni giorni fior a colta.et appefa;perderÀlauen' 
tofita^edìuerrà migliore* Quanto elh è più matura yè meo 
éÌ7mmrm^rin^entù^g:hèty 

diani delle yigne, che per yn pezx<> nonmm^am^trix^t 
cUa gìouaancùra al petto & al polmone. Vyua paffa dolce 
ingraffa il fegato cFèfano,ma nuoce à quelle eh' è durone co fi 
dia mil%aigioua dlofiomaco ^& ài dolori deglintefiinì, 
alle ^enh&aUa yeficaiaprs hpHationìy e nutrijce afiaz. 
Quella cheba dell'acerbo nutrifcemeno^efirmge il corpo. 
Qìijella che nonha granelli yè migliore ÀelMn'ey& è otti- 
maperìlpettOyeperlatofìem 

^ ^ Mcllo' 



brattato della ISlaturade Cibi 



Elettìone 
Giùuanierìti 
"documenti 
r{imedio 



Gradi 
Tempi Eta-^ 
dì Comflef 
Stoni. 



MELLON I. 






Che fiano di odore^ e di fapore erquiud:>al gufto foa> 
mamente grati, che fiano frefchi, e che fiano maturi , ne 
ci fia altro giudice^^che il gufto. 

Rinfirefcano notabilmente ^ nettano il corpo j prono- 
cano Tonnare chi ne matigìaaflàii fi afficura cialla pietra, 
e renella: cauano la fete, e prouocano rappetito . 

Fanno ventofità, e dolori nel ventre :> e però quei ch( 
patifcono i dolori colici, (cnt deuono in tutto aftenere: 
e cofi quelK che hanno la milza grolla. 

Mangiando feco il cafcio 'Secchio, e cofefalate, ebe- 
uendoci a|)preflo ottimo vino , e mangiando poi altri ci- 
bi^ de* quali ne fiano alcuni acetofi. 

Sono freddi nel fecondo grado , & humidi nel terzo. 

Sono buoni nei tempi caldi, & ardenti , buoni per o- 
gni età, tccciio che per vecchi ^ e nuocono a i flemmati- 
ci, & ai melanconici * 



Elettìone 



Cìouamenti 



T^ùcumemì 



Bjmedìo 



Gradì 

.Tempi ma^ 
dì Compie f] 
{ioni. 



P R V N £• 



'^4r^^<^^ . 



Che fiano fecondo la loro ffcm ben mamre,di fcorza 
fottiie,aI gufto dolci,e che non fiano afpre,ncaftringen 
ti,"e fi colgano auanti il leuar del Sole . 

Purgano la colera, finorzano il calore, rinfrefcano , 8c 
humettano mtto il corpo , cauano la fciCy e fanno venire 
appetito- - 

Nuocono à quei che hanno Io ftomaco debole^e firèd- 
do, perche generano humore acquoib: Nuocono à i de- 
crepiti &:à i flemmatici. 

Mangiando appreflb di quelle il zuccarorofato,oue' 
re l'aromatico rófatOjma de* dbife H mangiano apprellc 
quei che fono fàkti . 

Sono ftedde nel principio del fecondo grado > & hu- 
mide nel fine dd terzo. : 

Sono ottime nei tempi molto caldi, peri giouani^ e 
per quei che fono coierìa, & £nguigni. 

De' 



- • . ' . — -'■■ -*""■' *■ 

Del Stz^Baldaffan FtfmelU BolognefeJ 



S 



H I S T O R lE N A t V R A L L 

De" Melloni alcuni fono lunghìy e fi chiamano Meiùpepo- 
nì,& alcuni rotondi^ e fi dicono T eponimo Melloni I>c pri- 
mi fi mangia quella foftanXaìmìma^ che contiene ìfemi ^ma 
in quesìì r Itimi ^ì huomìnife n"a(lengono di mangiarla^ 
Onefiì non fono co fi buoni come i primi.per che U loro liquo- 
re grojjb, erìfcbiofo nuotando-nella fuperficìefi yajpartèdo 
intorno à ì lati^ma il liquore dt* lunghi [correndo perde la ri- 
[cofìtL Si conofce che i Melloni fono ajlerftHÌ , perche ì corpi 
fordidi fncaticol Mellone perdeno la brutterà . TS{on fi 
deueno mangiare Je non àfiomaco voto, perche ejfendo difa- 
cil comerfione;JUbkofimutano in quelthumore^che troua 
noneUo^fiomaco.^ppreffofi hanno damangtare cibi dì ot- 
tima fofia%a. In Greco fi dice quefio frutto Tepon, che vuol 
direinnoSìra lìnguamaturo.Spartìano lodauapìu degl'ai 
tri Melloni quelli dW^i fr^fi che à quei tempi erano in 
pre^o* 



Le Trunejono molto lodate neUefebrì ardenthperche U 
nano la Jete^ fif)tor\ano lafuria, e r ardore della coler ay & la 
purgano per le parti inferiori . Sì prohìbzfcono à quei che ban 
no dolori colici^ per che fono acquofe , eventoje . Si Vietano 
anco à Decrepiti Jaluo fé non gli beueno apprejfo vn buon 
vino vecchÌ0i& odorìfero yperche per loro natura raffredda- 
no notabilmente lofiomaco • Le bianche hanno lafcor%a più 
durale però più tardi fi digerìfconù . Matutte generalmente 
ìndebolifconoyerilajjano lofiomaco .Eperche danno al cor- 
00 poco ò nejfun nutrimento.peròfi deueno manate auan- 
Vi pafiOye mangiarci apprejfo cofe di buonafofkn%a^e bmrr 
ci buon vino . Si lodano molto ù T>amafchine^ cofi nommate 
éaDamafco Città di Soria , laquale ahonda diperfettij^mc 
Vrune* Bifognaguardarfi dalle ver di^dute^acerbe ^ e ponti- 
bey perche mocouo in moki modi^ma suftm le ddciy e ben 
l' mature^ 



brattato della Natura di Cibi 



Elcttìone 



Giouamemi 



T^ccumentì 



Sjmedh 



Gradi 



U ORE. 



/.^^i?-^-s>f . 



\TempiEta- 
\dì Complef- 
fioni . 



Clie fiano negre ^groflè ^ ben mature 3 non toccate 
da ammalile fi colgano auanti il leuar del Sole. 

Leuano via tutte lafprezze della gola ^ leuano la (ttC:, 
lubricano il corpo > fmorzanolacolera>e fanno venire 
l'appetito. 

Fanno dolori nello ftomaco;» eloconmrbano^quando 
lo trouano ripieno di cattiui humpri , e generano ancora 
ventofità. 

Sì hanno da lauare col vino auanti che fi mangino ^ & 
appreflb fi mangino alcune delle acerbe, & altri cibi che 
fiano acetofi» 

ILe mature fono calde temperatamente ^ & humide 
nel fecondo grado ^ ma le acerbe fono fredde, ^ kc- 
che. 

Sono buone ne i tempi molto caldi , per i giouani , e 
per quei che fono colerici e fànguigni. 



Elettìone 



Ciommentì 



ISlocumenti 



Blmedìo 



Cradi 

Tempi Età - 
dì Compie/' 
(toni. 



C I R E G I E. .^c^r^. 



Che fiano dì dura ibftanza, ma ben mature:» come fo- 
no le Appiè, e le Ceciliane di Plinio, dette da noi Corbi- 
ne, che pare che tìngano di fangue. 

Moueno il corpo,eprefto fé ne icendeno dallo ftoma- 
co albaÌlb,cauanolaiete, rinfre{cano,eprouocano Tap- 
petìto . 

Subito fi pu tre&nno e gonfiano lo ftomaco,per il ven- 
to che generano, quando fé ne mangiano aliai, emaffime 
fé fono Acquaiole . 

Mangiandole apprellb fenza ìnteruallo di tempo, ci- 
bi di ottima fbftanza, e che fiano alcuni ialatì, & alcuni 
acetofi* ; 

Sono iredde nel primo grado , & humide nel fecodo. 
Sono buone ne i tempi caldi peri giouani. Se per quei 
che fono colerici, e fono trifteperi vecchi, e peri flem- 
matici. 

Sì 
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H I S T O B^l E NAT V R A L I. 



Siprobìbifcono le acerbe yperche come crude, & ìndìge 
Sìe generano molta yentofità in^ a [e fi figliano quelle che fi] 
no dolci I e ben mature ; fono affai p'ateaUo fìomacOy ma fi 
hanno da mangiare auami pafio^ da quei però che non han- 
no humori corrotti nello stomaco ♦ Toco nutrifcono, e ten- 
gono lubrico il corpOydifcendenopreJìo dallo ftomacoima tar 
dì da gli intejtiniye fanno anco calar preHo gli altri cibi * 
Humettanoafiaiy e bene fi digerì fcono da chi ha lùfionmcoì 
vacuo* Se fi raffreddano con la netie:,acquìfianogranrìrtù '■ 
di raffreddare^perche da fé non fi mefcolano con cofe fredde : 
ì acerbe flrhgono il corpo Moratìo nel %, ULde'fùoiJèrmoni 
alla Satira^, lodò le More ccnquejle parole t Jllejalubres 
^eflatesperagetqm nigrisprandia maris Fìnìet^ante graué 
qi4^legerìtarborefolem^OHejìofmttaerd prima bianco^ 
ma dal pingue di Tir amo e Tisbe dìuento roffo. Quefi arbore 
perche nonfiorifcefc nonpaffatoilfreddo^ji chiama. pruden^ 
tìffima da Toeti ^ 



^ 



LeCiregiepoco^ ò neffungiouamentù apportano al corpo^ 
perche fona quafidì nefjimo^ à almeno di cattiuo nutrimento. 
Quando fono frefcbe^y e mature ymoueno il corpo: ma quanr- 
dofi)nofeccheytafiringono:fideueno eleggere quelle che fono 
dureypcrchepiu dìffcilmente fi putrefanno: fi deueno fuggire 
quelle che fono ìnfipidey e molto acquofe ydette volgarmente 
\Acquaioteyeda Vlinio lulìane. ^ì^on fi mangino per c'éo^ma 
per rimedio dafmorx^relafete^el^ardore da chi fatica nt'tÉ 
pi caldi* Le Cire^ furono dette Grafia da Cerafuntecktà di 
T onta jdonde furono por tate. "ìsl^n furono maiin I{&ma^a- 
ìuanti che Lucullo vinceffe Mitridate. EgU 62o.anni dopò la 
fondatìone di ^gmaje portò dì Tonta .In Sgittù non hanno 
potuto me confiruarfi^nefarfruttOyCon tuttachccihahbiano 
vfata grandiffima diligenza. Le Vifciote^ouano^efono p'ote 
a Ilo ÌìomacOiperchefmor\ano l^ardoredella coler a^e taglia 
no la vifcofità della fiemtna^e fanno venire appetko^ma^me 
cotte con buona quantità dì%uccarofopra. Le Marafchefono 
più acetofe di tutte V'altre^e perà cottele condite neuafi di uè- 
tro col i^uccaro riefcono migliori che crude^ 
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F R A G H E- 

Cile fiano roffe ^ ben mature , groflè> di'grandiffimc 
odore, e domeniche : perche le feluaggie per la loro af- 
prezza ofFend enolo ftomaco. 

Smorzano il bolUmentp y e Tacutezza dei fangue > 
della Goleray rinfrefcano il fegato , leuano la fete > fanno 
orinare^ e prouocano Tappeti co. 

Nuocono à i Paralitici , Se à tutti quei che patifconc 
dolori di uerui^e fanno danno à quei che hanno lo fto- 
maco debole. 

Lauandofi prima con vino buono e nettandofi bent 
dalle frondi^ e da ogni bruttezza, e poi mangiandofi co 
molto zuccaro . 

Sono fredde e fecche nel primo grado: ma quanto fc 
no piumature> fono ancora più temperate . 

Sono ottime ne* tempi caldi, ail'eudi gtou^ili;,5calk 
compleffioni coleriche e fanguigne * 



ARMENI AC HE. 

Che £ano grolle, ben colorire, molto mature , con il 
vocinolo dolce,echedalloiIò fàcilmente fi diftacchino: 
efiano dolciflimealgufto. 

Leuano k fete > rifuegliano l'appetito ; fanno orinare^ 
il loro nociuolo ammazza i vermi, e TinfuGone fetta cob 
ie fecche gioua alle febri acute. 

Gonfiano lo flomaco, fubitofi corrompono, criem 
piono il ^gue di molta acquofità, & hamidità> e lo 
diipongono à corruttione , 

Mangiandoci appreilò anifi,ò cibi conditi confale; 
ò con fperie, ò cafcio vecchio, & beuendoci apprellb vr 
buon vino vecchio odorifero ♦ 

Sono fredde & hum ide nel fecondo grado. 

Sono buone net fine di Maggio enei primo di Giu- 
gnd^peri^ouaniaeperqueiche fono di colerica e iàn- 
guigna, compleiSone,e che hanno lo ftomaco gagliardo. 



<DelSi^BaUallarePtfmelli3olo^e 
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HI STORIE N A T V R A L I. 

le Fraghe fommoko aggfadeuolìteflade ne cìbhefebe' 
ne dagli antichi medici non furono conofàute ; tuttauia per 
eìberienxa fi conofce che conferifcono àgli ììomacbi colen- 
de che leuano la feteSaldano le ferite, flagnmo il fangue, 
<$• ijlufi,ma fromcano VorinaXa decottione rinfreica il fe- 
gatose lo riduce alfuo temperatamente naturale. quando che 
perfouerchio caldo fi troua effere ìnfiammato.L'ìfleJfa decot- 
tlone purga le I{eni,elamndofìlaboccayfermaUcatano,& 

i denti fmo(fi,e conforta le gingiue.ll loro vino difecca i Q^f 
fi delvifo,& chiarificagli occhi . Q^tefli frutti fono pmce- 
lebratì da Toetì,che da Medicixforfi che non erano cofi bene- 
alThoraconofciuti, & hanno hauuto nome dì Montagnoli, 
moUi,I{pfeggianti,molii^Iì^JfeggtantiMorofti baffi , ymofi, 
fanguinolentife rutilanti. 



Le^rmenìàchefurom cofi dette, perche furono portate 

di^rmenia:fono chiamate da Greci Bericocìa,da Lami Tre 

cocìa^laqual -poceruolfignificareTrimmcao^chem versjo 

no de'primi frutti che companfcono al fine della Trmaue- 

ira. a Roma fi chiamano GrìfomeleyCp-dbricoche, in Tcfca 

ina Bacoche,eMoniache:& in Hi^agaa Mbnquoquas, & 

Mberges.Galeno al z.lib.dellafacultà de glialmenti difi'e, 

che quefii frutti erano migliori delle per fiche , & che non fi 

corrompeuano cofi prefio.come fanno queìle.ìlche in tutto e 

per tutto è contrario airefl>erien%a,& dia ragione -.onde b>- 

foma dire che il tefiofia corrotto , ò ch'eghhauejfeguafio d 

yìtto ilguflo.T oi che queftefi vede che rilavano lo fiormco,e 

leTerficheloracconciano.r^rmeniachefiibito ft conuer- 

tene in coler a,non danno nutrimento, fono di pcffima fofian 

a^ft putrefanno velocemente, riempienò UJanguedi molta 

humiditàjo d^^ongono a corruttìone,e generano frbripe^i 

lentìalKe fanno flemma grofia,e vifcbioja nel fegatose nella 

^Mil%aAlli,rooglìogiouaaJJaiaà*óemorrQÌdìinfimmate,& 

atuttel'infammagioni, 

■ ■ ■ " " ■ B 



10 



'i '■ " ' .-■,■■■ ■ ■■■■ Il I m i 

^atta^dMalS[atm^ Cibi 



P-^ 



^^ • ^ 



Slettlonc 



Ciouamenti 



Tslocumentì 



Rimedio 

Gradì 

Tempi Età 
di Complef- 
ponu 



P E R S I C HE. 

Odorifere, ben coiorice^ ben mata re^e che Kz gli offi 
facilmente fi diftacchino: e che fianoanco di otdmofa- 

pore. 

Fanno mirabil refiflenza al fettore del fiato che viene 
dal ftomaco> Fodor loro è con tra le paffioni dei cotelé le 
foglie trite pofte fopra l'u mbilico amazzano vermi. 

Generano humori che fubito fi corrompeno per eflèr 
di naaira molle^ acquofa : &: generano ancora ventofi 

^tutnàocì appreflb vn vino buono odorifero> & aro- 
matico, eflendon mangiate a ftomaco vuoto. 

Sono fredde nei primo grado,& humide nel terzo. 

Sono buone nella eftadeperigiouani,e per i colerici, 
fanguigni: ma trifte per i uecchi^e per i flemmatici> e per 
chi ha ftpmacodeboie. 



M E LE* m^-7^': a^r^, 

€letmne | DoId,groflè,colorite> e fopra tutto che fiano ben ma- 
mre. Le Appiè tégono la prim.a ledere la iecodale Rofe. 

Giùuamentìì Confortano notabilmente il aiore , cauano la fete , & 
allargando il petto maturano ilcatarro^ fenno fputare > e 
fanano la toflè. 

I^cumentil Nuocono àquei che hanno Io ftomaco debole j> e che 
patifcono dolori di nerui> maffime fé fi mangiano cru- 
de , & in molta quantità* 

^imedìù Diuentano migliori quando fi cuocono> e poi fi man- 

giano con molto zuccaro fopra, e con anifi confcm^ oue- 
ro mangiandoci appreilo zuccaro rofato. 
Gradi Le dolci fono calde nel prim.o grado , & humide tem- 

peratamente; ma leacetofe 3 eie pontiche fono fredde^e 

Tempi Età* (ceche • 

di Compie]- Sono buone T Autunno, & il verno per ìgiouani,e per 

ftoni^ \ quei che fono coìericia Se che hanno buono ftomaco* 



DelStr^Madare PifanelUBdognefer ìj s 



H I S T O R I E N A T V R A L I. 

Le Verftcbe, che fono tenere, e che fi diflaccano iaìl'ojjo , 
itedo Ci dmrìfconoirm quelle chejìmo àgli ofì conglutina, 
te, fono dure, e di tarda digemone. le mature generano al>^ 
pelato, re fi mangiano mpmìpìo, & in nejjm modo fìha- 
nodamangmenellyltimo del paflo. Mrefiole Terfche 
hifoma beuere. un yìno buonore [za yeccho>& odorifero. 
Qnaenonlafcìarèdlamertireycheìlrino,nelqualeteTcr- 
(ìchefonoiìateìnfufe,nonfifacattiuo,ferchehabbtatira- 

to àfeilveleno delk Terftche,comnl volgo fi credeniiadmt 
tatrifio,percheleTerfichepere(!erel}>ongìofe,eporofehan- 

nomatoàfehJPinto,ei'anìmadeluino:eperoeghrefiafua 

nìto,efenzarir!ù. LeTerfichehebbero quefio ^omdaUa 
reoùnedìTerfiadondefHronoportate:efonodagUMhi 

dittedolc immature. Molti lodano e Duracine , che non fi 
flaccano,percbe fono faporìte,& hanno Uelcoto^mo:wa 

quefiefi deueno mangiar e dopo paHo. 

Sotto il nomdì Meleftcmprendenomolte,ediferenttJPe 
óckZweacerbc^e le infipìde^le quali tutte fonodt natu- 

XeSerentemeLpercìochelc dolci fi ufar anno per lu- 
bZ7eìcorpo,everfacilitarelonuto:M^^ 
rclorPoJc nfpìdc,ò(comefi dìcono)le fcmcbefi lafcia- 
rmmliarte cornea fatto inutili.Le^PP^e confortano i 
ZT^Ztìlanolommaco^mìglloranoUdtg^^^^^^ 

ZSan.mo.eUuanola finccpe ^^àa}Xafam^ia^^ 
\ìmn,fmonodettedaTy4^orUeUclmclcSmo^^^^ 

Zuogcdibótà le McleV^fe^dctte da mofi^nde mot^cbe, 

ZtXb\culate.QucUecheficonferuanolmjerno,^^^^^^ 

TueZ^chetongonokrentofm^efifannopiufapm 

fopraVarhore.penhefonoMrr.aUJjMonm^^^^^ 
aL,&acetcfegeneranofcmmaaff^,efmnop^^^^^^^ 

LrSle dolci fi mangiano primate poi jeconuo A., enuonc. 
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Dolci^e ben mature, i,Ie mofcateìle. i.leghiacciuole* 
5. le Bergamoi:te,4.1e buonchriftianc.j.lecarauelle.r^l- 
rime fono quelle che llconferuano rinuerno percocere. 

Sono grate al gufto:>riruegÌiano lo appetito^^danno for 
za a gli ftomachi debolije fanno difcender più prefto gli 
eicrementi à ballo. 

Nuoconoà quei che parifcono dolori colici ,' perche 
generano fàngue freddo^ e 'Ventofo 5 fanno ancora gran 
danno à quei che.le mangiano auanri pafto. 

Mangiandole dopò tuta gli altri cibilo ben maturerò 
CQitccon molto zuccaro fopra;,e beuendogli appreilo vn 
buon '^ino odorifero . 

Sono fredde nel primo grado5& fecche nel fecondo. 

Sono buone nerautunno>e nelllnuemo^j à tutte Teta- 
da^e compleiUoni conferiicono: eccetto che à vecchi^& à 
flemmatici. 

C O T O G N E> >^^^-^^^^v 



Quelle che propriamente fi dicono meiecotogne^che 
fonopiccole>piatte>compartitexn (citCy gialle, ianugino- 
fe^e più odorate dell' altre;e che fiano ben mamre- 

Rallegrano^e confortano il cuore5& fortificano la bcc 
ca delio flomaco, ftagnano i flufli> e racconciano gli fio- 
machi rilalEti^fe il mangiano dopò paflo. 

Nuoconoài nerui fé fi mangiano crude, &auanti pa- 
lio in troppa quantitàj& à moìxi fanno rifucgHare i dolo 
ri coiici quando non fono ben mature. 

Cuocendofi bene nel Mele, ouero dopò che fono cot- 
te,mettendoci fopra molto zuccaro,ò Mufchio,ouera E 
cendofene la cotognata. 

Sono fredde nel fine del primo grado> e fecche nei prin 
cipio del fecondo. 

Sono buòne neifautunno ;, e nelllnuerno per tutte le 
etadi,e per tutte le copleffioni^ ben cotte :» e mangiate in 
cónueniente quantità. 



IDelSig. BaldaffarePifmell^ 
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HI STORIE NATVRALL ) 

Sano quafthfìnìte le jpede delle T ere zper deche gli antU 
hi haueano le Crufluminejie Falerneile Superbe yle Decu'- 
monete Tompeianeje Licerianeje Fauonianejk Tiberiane; 
& direinnumerabil^e nùihauemo oltmle nomJnateJe €ìà\ 
polline JeT apali Je DiirelleyleZmcaieJe Vernanccieyle Gì\ 
tìlìyle jpìnùfey& altre, leqmlì non fono tutte SynanaturaA 
fé ben tutie fino afìrìngemì: Sì hanno da fuggire le Seluag 
gie^e tutte le acerbe e Tontkhei perche nuoconoaì nerui . 
Tronfi mangino inprincìpio , ma doppò tutti gli ^Ud cibi ^ 
Quelle cbejono ìnfìpìde ^fono dipeìjima qudità. T granelli 
che sìanno dentro le Tere : amax^anoì uermi > epreferuano 
dalla putredine. "ì^lonlafciarò didirefCbequeBanome Wer-' 
gamotuìene diTurchìa^ oue Berghfigmfica Signore : e Mot 
ruoldk Vero:qiiafi chequeftofia ilSigmtedeVeri , ùuero 
cVegUfta Tero da Signori. L'^^rbore fu nominato Tyrm^per 
che va fempre in altofacendofi più aeutoin forma di^Piror 
mìde. I felli ag^ tardi fi maturano m 



Sono tre fpecie di €otogne,Uprmaéquelia che fi chiama 
propriamente Mele Cotogne^ che fono le migliori , le fecon- 
de fono quelle che volgarmente fi dicono "P ere cotogne t 
le prime fi chiamano da Greci Cydonia.penhe fmom porta 
te in Italia da Cidone camello di Candìaile feconde fono det 
te da Dìofcorìde.e da Galeno iìruthie^ che fommoko fimili 
alle Tere: leier%e fi dicono bafiardeyperchenafcono dagli an 
nefii fatti dairvna^ecìefopta t altra. Inodore delle Cotogne 
gioua a tutte lepajfiom del cuore , & ècontra timbriache^^ 
-^aMagiate auantì cibo ^fingono il corpOy e dopo il cibo lo ri- 
laffanoMangìate crude fanno dolor pmgìtiuo nel uentre; e 
pcìòfì hanno da mangiar cottele noncrude.Le Cotogne fé be 
ne firingono il corpoinod'menoper accidente prmocanoiyn 
na. fermano il yomitOi& tengono à baffo ì vapori che no uà 
dano d caparle Cotognate che fi fanno col ^uccaro e mujchio 
dimnuìjcono thumor meUconico.^l tempo di Galeno fipo^- 
tauanodi Soriane Hherìa le cotognate à ^ma^ • 




jjf Trattato della Natura de Cihi 



GRANATE. 



Ekttìùne Le dolci che fiano grolIeiCon i grani groffi^ben matu- 

re^c che fiano facili àfcorricare: e le accecofe che habbia 

no ailài fucco. 
Giouamenù Le dolci giouano allo ftomaco^^al pettO:,e alla tolTe : & 

accrefcono ù coitole racecofegiouano al fegato caldo^ & 

aiiefebri. 
J^ocumentì Le dolci generano ventoiìtà>e calidi tà^ e però G. proli. 

bifcono nelle febri.Le Acetofe fono nemiche al peuo;, Se 

pfìendonoi dentice le gingiue. 
Bjmcdio L*vna fpede curarà il nocumento fatto dalFaltra: & pc 

rò fi mangiano i granelli deli'vnae dell altra mefcolaiì 

infieme* 
Gr^i Le dolci fono caide>&humide teperataméte.E le ace 

tpfe fono ftedde di forai Gittickk nel fecondo grado. 
Tempi Età- Le dolci fono buone Tinuerno per tutti ^ eie acetof^ 
dì Compie f- l*eftade]per i corpi colerici^e per i giouani^ ma fono nem 
poni . ch^X X yecchijperche gli ftringoiio il petto* 



Elcttìone 

Ciouamentì 

Tslocumenti 
Rimedio 
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Tempi Eca 
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Che fiano groilè^odorifere^ben mature^ fenza corrar- 
tionete che per qualche tempo fiano ftate appefe;>ò con- 
femate nella paglia* 

Mangiandofi auanti pafto fiagnano il nuilo^ftrinsye la 
loro decottione la natura delie donne yt fanno buo nate 
quando fi mangiano dopò pafto. 

Tardano alquanto la digeftione, aggrauano io ftom; 
co à chinemangia moite> egenerano humori grofii. 

Mangiandofi appreflo di quelle il fauo^o come volgar 
mente fi dice la Breica dei Mele. 

Sono fredde net primo gradO;>& fecche nel terzo. 

Sono buone 1' Autunno>e Tlnuerno per quei che ione 
cahdi e giouani,purche ne mangiano poche. 



l 



jyelM^BddaffamPi^ 



H I S T a R I E N A TV R A L I. 

le Granate hano bauuto ilmme dalla moltitudine é^gra 
niy eh' elleno prodt4€ono : e non dal regno di Granata inSpa^ 
<^na:,corne molti [ì credonozan^iquelregngperefierdi quefli 
frutti feriìliffimOihatolriù da^uefiìH nome^ efìn^repty che 
per jua ìnfegna pariì<oljif farn Tomo Granato.Sono dì tre 
Fpetìeydolci^forti:,e yinofiJrìnoJì fono quelli che votgarmS 
te fi ebìamano ^grodolciy ò dìme^ù faporete da alcuni Jono 
detti fchiauì , e ìnTofcana Faìanu I forti fi fauna diuentar 
dold^mettendoloro alle radici letame porcino yOuerohuma- 
no conòrìnarìferbata dì nwlà giùrnk Gli ^ttofi fìdarmo à 
caldi > e colerici per lai. menjoj perche Jmor^nù lacolera 
gagliardamentey&il loro Vino nonìafcìa che kfuperfluità 
corrano alle rìfcereauttì ì granelli dopo ben fucchiati, fi de 
nono fiutar fuori, ^gli infermi fi danno l* ^cetofe^petche 
non lafciano fdire i vapori alcapode dolci giouanù à i fred- 
dile Vacetofeài caldi j. LeUcetofefiringonoic&rpìdefam^ 
ma non qundegjicmalm^fecmd^ che rìferifce Tauh Egf- 
neta . In Sakrnùfona tutti grandiffimi, ma a Timli ce né 
molto maggior cùpta.Tr e fiori di Melagrani piccioUmangia- 
ti non Ufcìano per tutto queltmno patì re neffuna mdattìa 
d'occhia 



Le Sorbe coft domejiicheycome feluaggie^fono tutte ripa 
(le tra i medicamenti cofirettiiù : e però loda Galeno che non 
sadoprino per nutrimento ^ poi che ne danno poco^ Stoffa ^ e 
melanconico : m a fi bene per medtcamentOydoue bifogna ga- 
gliardamente afirengere. Le Sorbe fanano il Jouercbìo vomì 
tOye confortano hfiomacotquando fi mangiano in poca quan 
tìtà. fanno yn perfetto fiato di boccaye gmuanoadogni fluf- 
fo . Slhmno da mangiar e dopò paflo^ e non auantìycome an- 
co ttft te le cofechefiringono^main pocaquantitàypercbetm 
pcdirebbonala digefiione. Ma fé alcuno haueffe inteimom 
di rìflrmgereil corpo ipoir ày farle auamìpafio*. 
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: N E S P OLE. ^-r^^ *. 

Che iiano groflè y che habbiaao zQki polpa, e gli offi 
piccoli^che fiaixo ben maturatelo neìk pagliaio attaccate 

all'aria* ;-\:. .:;,/:„ ^■; -:;-.-■,,;':■■-: i. ../.■: 

PreferuarK>daUa i^nbrfecchezza, {lagnano il ^ 
no aggradeuLoIi alia ftomaco ^ & pardcoiarmente: ferma 
no il vomito. , ; 

Tardi h digerifcono>&eflè impedifcono la digeftione 
delle altre cofe: & mangiandone molte aggrauano lo fto- 
maco.- „ . _ . . 

Mangiandoci appreilb4 Penidij^oiierp il Zuccarovio 
laro^jouero il zaccaro caJdò^ouero la Regolitia^ò altre co 
iè pettorali. ., 

Sono fredde e fecche nel primo grado* 

Sono buone neir tempo deirinuerno perigionanie 
per i colericÌ5& perinei che hanno buono llomaco. 



Elettìons 
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NOCI. 



TrvJ^^ 



CheiIanograndi:>lungheimamreV''e che facilmente il 
mondinoje fppra tutto, che iìano frefche > e non corrotte 
dentro. 

Sciogliono i denti che fono ftupefàtti , e mangiate con 
fichi,ruta,e mandorle prefèm^ 
ammazzano i vermi del corpo. 

Nuocono alla- gola, alla linguale al palatoVquando fé 
ne mangia ailài, e maffime fecche, le quali nuocono alla 
tolIè,e fanno dolere la teila. 

Mangiandole frefche, e che ììano ftate inixiit nel buon 
vino,& in poca qiiatità , & vn poco di agUo gli leua ogni 
nocmnento. 

Lef^cchefonocaldenel:5.gradoe fecche nel princi- 
pio del fecondo, le verdi hanno moka humidità , e poco 
calore. 

Sono buone rìnucrnp,e per i vecchi^pur che non pati- 
scano ftrettezzadi petto,& ai flemmatici, e melanconici^ 
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'T>elStg.Bd da^ Ptfkneili Bologneje. 



H I S T O R I E N A T V R A I L 

Bìofcondepone due ^ttìe diV£p£ùk £ la prima chiama 
egH^ronìa,qmli(dke^on0fi^^ hanno detto 

di fé tre offi.queiìajpede è chiamata da gli ^rabì Zaror^ e 
da noi A%^rdejie quali fino aggradeueli al giijìo^ e mafjì^ 
me alle donne grauide, per cìoche non filo piacciono molto al 
loì appetito\ma anco per effer dìfapor brufio , gli leuano la 
Naufea qual figliono patir e^e fi condìfcono ancora col %ucca 
ro come cibo dcUcatiffifnoJJ altra i^etie dì ^jpole ^ fino le 
nofire communì^e rolgarije quali non fino cofi grate , come 
le^'^arok.n^hanm dentro di fi tre offi , come ha il frutto 
deUe^%;^arole,chepitò:è detto Tricocco/na cinque. Le cor/^ 
munilsijfpplefiruono pin per medicina che per cibo, Strìn- 
gono il corpó^fermanoil uomito^elflu(io:inaprouocano l'ori 
na»^n^i i fioi nùccinollpoliieriz^ati^e beuuti con vino bian 
codone fiano fiate cotte hradìcidel'Betrofiìlo.vnTabìlmente 
cacciano le pietre delle l{em*Si indurano tardi^ efimafirìn 
^mìlejtondi^fiort^^rffuttk r - 



LeT^cìfi chiamano da Latini lugìandes , che ruol dire 
Ghiande di Gìoue , perche ne^primì tempi del mondo ejfendo 
glìhmmìni vfi 4 commun cibo delle ghiande i e ritrouando 
poi le J^cì effer molto più dolale più grate atguftù;le chumo 
ronoperecceUen%a Ghiande dì Gtoue* Lelslpcicontìnuec- 
chiare perdeno ìbumidita^lafrefia é diminor nocumento^pé 
ròfifa ne mangia affair fa cruditd,dogliadì tefta^Tertìgìne^e 
fete.Con 'HoceXipolU.e fole fifa vnimpta^rocontTatl mot 
Jòdel Canerjtbbiofo.la lS{oce quanto più inuecchìajtatopiù 
fa oglio^mala vecchiaie la fiefca fono cauja di generar latof 
feJlnocumentù delle vecchie fi lena col farle fiare per vna 
notte neWacqua caldaie pmmondarle.Qu€lle che fi condifio 
no col\uccaro^ò col Mele diuentanoottimeperufaremtem 
pi molto freddi per fcaUark iìomaco • 
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Che Cano grofle^ppco coperte^ piene dì molto Kumo 
re^e che i vermi no le habbiano corrotteine toccate m mo 
do neilìinov 

Danno più nutrimento che le Nòd^accrefcono ilcer- 
uello:,e cotte col meleiànano la tofle antica > arroftite^ e 
m angiate col pepe maturano i catari • 

Nuocono allo ftomaco^fond dure da digerirfi^genera- 
no molta coiera^e fanno dolereil capo^ quàdo {e ne man 
giaailai* 

Magiadoleche iiaiK> be frefche eche fiano ftateinfttfe 
nell'^acqua^e magiàdod appreilo dbi codia còl zuccaro* 

Le frefche fono temperate nelle prime quahtà* Ma le 
fecche fono caldere fecche nd fine <lcl primo grado. 

Sono da viàri! poco: ma foioKnuernoigìouani le ma 
gixio,e <juei che fono gagliardi^e che Eticano afiài. 



O I;! V^l. 
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Che iiano ben conditele nate in luoghi aprichi, grof- 
fe^comele BologneiiVché per eflcr inatiU àfar ogliò fi ac 
condanoin iàloSiìaoiaie diuentanopiu j&porite. 

Tagliano la flemma nello ftomaco e forno venire ap- 
petitole la loro falamuoiay koan^ofi la bocca > ftrign^ le 
gingiue^e ferma i denti iìnoffi* 

Fanno dolere la teièaj ouero la granano quando fé ne 
mangia ailài^maflime le falate^e fiiino uenire le vigiUe, 

Si mangiano quelle che fono condite con i*Aceto> 
non col iàle^c^habbiano la loro naturai verdezza^e c'hab- 
biano bona condatura^in mezo dell'altre uiuande. 

Leialate fono bldenel 2. grado>maraltrc temperata- 
mente > & hanno vn poco ài virtù aifaingeHte>& corrobo 
frante* 

Sono buone ne i tempi freddila tutte l'etadi^ecoplcf^ 
fioni quelle , che fono condite con Aceto^ ò iàlamuoia, 
manoaiàlate* 



r DelSt^Ba^^ Bolognefe. 



HISTORIE NATVRALL 

le T^cciuùlc Jhno dette da Greci Tontkheyper £jjcrefi& 
te portate, come dice Tlim^ dìTc^o: da Latini fono dette 
Uuellane^ CoriUgli àrbori che kfknmJfimù volgarmen 
te fi chiamanoìIocelky^HeUme^ocjcbie^inNapoU^^^ 
trìti. Quefie no pTOuocamil'pmi^<>t^^^ 
ftrìngpno il corpo ^ma fanno qu alche ymtofttà^efeben tardi 
fi di^riJcono;ttmatm^J^^ ^^^^ 

giano con la Bj^ta^e con i ficchi ficchi àdighmOrpreferUano 
daUapefieyéial morfi>ÀelkJerpiJLfiato e^erimentm > che 
toccmdQfiUJ^icmUystgafattadi'^ 
fiupide^e finalmentemuoiono^Delfuo legno in I{pma fanno i 
lepmmM mmchefidfiamanùi;a(€bÌ€fJequaB^^^^ 
nel vino nuouotorbido^ & in vintiquattro bore lo fanno di- 
uentare chiari fmo,ebelli£imo* > 




le olìue faluatichejebenefim^^ 
pont^eiedmà^eMchecihamm gji eccelli , 

chelaJcianoqueHepCTqueUe.se ne troumo tre jfecie^ ma 
le migliori fono quelle gtofieyche a fatto fono mutiìi à far 
odioXoncianfi con fakmmia.e dentro vlfi pongono gambi 
iffinocchìo^e poi fi portano in pae fi lontani* Quelle dye ren 
gono di Spagna, fono ueramentegroffepìu eh e in Italia yWa 
la nodra conciamra,ma{fimedi Bologna èfen%apmì^ e imi- 
to mi^ior e ^perche oltra che quelle hanno Jkporedimo^fimo 
ancora giaUe^ bruttìffinie da vedere^eUnofire hanno tamr 
dex^a naturakycome fefufiero allhora colte da!tdberù.tO-^ 
Une danno poco nutrimento e tardi fi dìgerìfiono* Lefalatt ta 
gl'uno la flemma^ e folieuano Vappetito^ma infiammano il 
fangueper VacmeT^d acquiftata dal fde. Quelkche fi con- 
feruano neWaceto^fmoT%^m la colera, fermmo ìly<mìt0, e 
fono àfatomigliori. 
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P I G NO L L 



ff^ ,'^*^<i j%^j 



, Cile iiano canati dalle pigne domeftiche: e maffime 
dà quelle^càe fono fèminè, perdio ùyrio pia lapori ti y ma 
lopta mttc^che iiano fkfchìffitni,^ " ^ ^^ ; 

Soxip cH gi^n outrimento^ingrailano^^ purgano il petto 
cotti col rnì3e:pt0ucxano ibrinaiTiitórano èe forze ne*ci^ 
bolìietìpcrcuoibiioglihui^ ^ . ;V 

Sono tardia&ìpianm da digerirfi^'& danno rà nutnme 
to>ch è più g^llbche fbtaleimordrcano^^ b iH 

ym^c quaiadoicn^Jiitóitó. aliai. - - 

: Hnfondadofi pnnia iìelp9C%uMt^da per 
tomaie poi Ji;mangino i flebwstìcicot mètei, &?i caidiV e 
ccd,^rid col ^zuccarq-i .'/.;■ -^ '■ Vc--^-^:;....:,.- -ì:-:^ .:--./:.::U--: 
> Sonocaldiael priiiopicxdd: ùgmdo^zdoM ìmmidi 
ndprimo.l ,-r\:y.^:^..v^:.^■:\■■-:■.■-\ :_ .--■;:-;-■; rv,.-:v. :■..;;■:- -.,. 

Sono buoni ne*tempiireddiperiiìctìiii^ticiy& peri 
veccHnia col Mele:&per i ^iouani^ & colerici col zuc- 



f f \p^/" 



p I s T A e e HI. J'^y- 






Grandicelle habbiano odor'affài;» fìmile al Terebinto ^ 
& che il frutto fia colto da arbori vecchi:»iìa verdeggiate ^ 
e iia fr^fco più che fi può, 

Leuano marauighofaméte leopilationi del fegato^pur 
gano il petto^^le reni;, fortificano io ftomaco , cacciano la 
naufea^ e rijtnediano al m orfo deTerpen ti. . 
. ^ NuQCono à i fanciuUi:>&; à quei che fono di calda com 
plefoo>ae:,perche gli afibttigliano.e gli infiammano il fan 
gue>e le fanno 'Venire ^a Vertigine. 

Mangiandofi nel. Kae^e non nel principio del pafto5& 
infuacornpagniajoucro appreflb mangiando grifom ole 
fecche>qu€ro il zuccarQ.rofato. 

Sono caldi:,& fecchi nel mezo del fecondo grado, fi co 
me nel Hbro delle fue diete^fcriue Ifaac. 

Sono buoni ne'tempi £ttààx per i flemmatici: e cattiui 
per i g^oam^ e per i colerici. 



HI STORIE NAT V K A L L 
l'^j^poli fanno ^M^eaccrefl^^ 

irent,c della refeìca^e gemano altiirdqrex & ^iM dtl^ìli^timc 
del^prìna^Giùumo ^^iajmmdjàì fArMm^^^SMÙquei 
cbètumanOyfHTgamipolmonijik fac -ulcefCitìrandomfuo 
ri la marciacela iPÌfcofi£d;€accianogli ham^rì doefono ìnuec 
chimndcoYpp^ &. accrefcono i.mturali , cormgsom k hu 
miità^cbc^p putrefanno nfdie budella ^e Jitn^^MQihucr^ 

deUoJìòmaco;nmlopratum^4fMI^^ 
fìmfi^U x^ceof^^j^ifìfmmaiici non^^ 
il Mele^ma che prima fiano flati ìnf ufi neW acqua tepida. :aù-i 
Cìochcfegli leni ogni ac rimanìa t^' altra mala quàlnàjfHoi 
frutti fi chiamano da GrcciTityìdes>C)uejf arbore n^ fa piuy 
quando fé le taglia la cirnaie tagliato muore à fattole nmger 
mina piuXrcfo minaccìaua uolere efiirfare i Lii^j^ceni dei 
modùchefiefiirpmcr t-y^i^r "- ""^ ^ ,»^»*^^^^ -^ ^ 



I Tìfìacchi fono ma ^e/ie di Terebinto > fi come ferine il 
M^tthioli nefuoì commentarijyOue afferma- che queflo arbo- 
re fia il TereUmGiMiamfcrittQ daTeofra§io; confermandù 
ìajua opinione con rautorita di ^tbeneo^ :ùBOodorùfiye con 
fùYta^iui deUofionmc<)yfe£ondQj[mcentia3fe huCdenopa 
re che non lem fappìa rifhlmre, Sjom marauigliofi in rìfue^ 
gliare gli appetiti Fenereì^ma non danno molto nutr mento ^ 
quantunque facclmoingrafiare<^1ì^fconom£^^ 
ria.e di là fi portano àVinegut^da certitempiinqm hanno 
incominciato d far frutto in Sicìlìaicolmn^ fmo ottimo rime 
dio periueleni^DkomgU^gnco^^^^ 'Bifiaecbi Uétfco 

no inlerendolerì^andoìie ne i lentijciJlfrirm che portò iTi 
fiacchim Italia^fu Ludo Fitelliocenfore^ne'primì tempi di 
Tiberio:Cefare:e fendo legato in SorkXmfortam lùfiùma- 
Cooper che fono aufierhDicQn fi fifiici^etefiucu 
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DAT T I L I. 



:^:i^^-p A 



Che non fiano punto aftririgèntijma dolci , maturi > e 
che di dentro non iiano guafti^cotrofi^o tarlati* | 

^ IngraiSno,piacdono al fegato , fono buoni per k tof- 
fejC fenno diuenire il corpo lubrico . 

Nuoo^noà I denti, & alia bocca, e fanno venire fuori 
le Morici,mordeno lo ftomaco>fenno dolere la tefla > & 
opikno li fegato. 
. Manmndoficotti,etonditicol2uccaro, come fono 
ghaltrimittìj ouero mangiando apprellbà i crudi, dbi 
^cetofi^ouero^conditiconFAceco. ^ ^ / 

Sono scaldi lid fecondo grado , & humidi nelpri- 
mo. ':■-- ■■-'■ V'-'^-' -' ':''^^' ■■ ' \' ' -' 

Non fono buoni in neilun tempo per nefsuna età, e 
CompiefEone>Muo che quando fono conditi col zuc- 
caro*--- "^ ■ ' '■ -, ^<-r '''■■ ^"'■' 
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MAN DX> RLB A/m^-^qr| 

Che flano dold,efrefche, nonguafle daltempo , nate 
inluogliix:aldi diquelk fpecie che fi dicono ambrofine, 

Nutrifcono afsai,ingraisano,aiutano la viila, moltipli- 
cano lo fperma, facilitano lo fputo , purgano il petto , e 
fanno dormire. !, 

. Quando fono molto fecche, fon di tarda digefHone, 
fi' fermano molto nello flomaco, e fanno dolere la 
tefla* 

MangiandofiTeflate quando i nocciuoh fono tenere! 
li,come lattei onero fecche fenzafcorza,con molto zucca 
ro,che le fi fcendet preflo. 

Le dolci fono calde temperatamente , & humide nel 
primo grado rimefso,ma le àttìare fono fecche nel f^on- 
aogrado. 

". Sono bttone a tutti^tempi^etadi, t complefEonitma bi 
fogna che fiano.-frefdbie> e preparate fenza fcorza , con 
zuccaròé 
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H I S T O R TE N A T V R A L I. 

Le Vdme nafiono cùpìofamenteìn M2Mt<>^& inCmdea, 
In Italia non fanno friìtto^cte fi maPuri^ nelle maremme di 
Spagnai frutti non (Unendo me deicida, alpri^ipkiceuQ 
li algufiojn alcuni luoghi dì Oriente fi ne fa Hrìno^&in at^ 
trìHpane. Sono di{ii4efie infinite Jpecieyfor fi (ino al numero 
dl^^.Q^efi; arbore nonfojìienpefi^nefi lafàa piegare ^ an:i^i 
tira in alto quei^che cercano dìabbaffare ifuoì ramkeperòf 
pone perfegno dcUarittoria^J Dattili generano vnfangue 
chefiibitofi muta in coleta^danno nutrimento^ maguajìano i 
dentiyfefubuo nonfinettanOyenonfilctuano ben bene.'Sjem 
pieno i torpidi crudìhumorìytqualìpQì generano lunghe^ecat 
thiefebrìJlJuofucco ètantovifcbioJOiChefaopilatiùni nofo 
lo nel fegatosnìa ancora nella mìl^a^in tutte le yifcereyi^ in 
tutteleyene^ 



1 



I e Mandorle tmsno ì luoghi fredSjCperò nafiono copio 
fimenteye migliori in 'Pugliay& irtSìciUa;cheìn a^ri luoghi 
dUtalia,d(mde fi portano , e ne umno per tutto* Le verdi fi 
mangiano nel principio della primavera dalle donne grauì- 
iCf perche fono appetitofe^ e gùleuano la naufea. Sì mangia- 
rlo ancorai^ efiate^ quando il nocciuolo è tenereUOy& aU'hora 
fono molto delicateMaperl'rfodi tutto tanno fi raccolgono 
al fme di Ugoflo. Le dolci aumentano la fofian%a del ceruel- 
lojanno dormire fcauemente ^ purgano Ufirade ieltorina^ 
e fona motto conuenìentì alti magri^ ^preno ropilatiom del 
fegatOydella Mil%a^e dituttele yenedenìfconoUgola^maper 
che tardano nello flomaco;lÀfogna mangiarle col %uccwto^ 
l<lettam il p€ttùy& ì polmoni^ Le amare fono rimedio cantra 
tirnbriachex^a ^ fé auanti pafiofe ne mangiano feh ^ fette. 
In queSf arbore fiitrafmut^aFillìdc^^ 
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Che fiano gro{ìe:»e però fotiò migliori di taxxi i Marò 
nite dopa the fono cold,fe per lungo tempo fi conferua 
no;fi faimo pia fàporirijè pia fani* 

Prouocano il coito g eflet vemòfe, dtónògradiflSmò, 
e buono nutrimento, e fonano i flufsl, e pettate con Meley 
e fàle>fànan'il morfb del cane rabbiofo. 

Mangiate abondantemente ne*dbi fanno dolere la te- 
fta^^enarano ventofità , fticticcano il corpo , e fono dure 
ckdigerire>maflknefe fi mangiano crud^^ 

Se fiarroftiicono foprale bragie^fi fepeiifcono per vn 
pezzo nelle ceneri ben calde,& poi fi mangiano con pe- 
pale ikie:ouero con molto zuccaro. 

Sono calde neimezo del primo grado>& feccke nel fé 
condo* 

Sono buone ne' tempi freddi à tutte Tetadi ecomplef- 
fioni: purché fiano bene ftagionate^ben cottele non in fo 
uerdlk quantità. _. . . 



Gddi^groffi^co lafcorza graneilofa^edura^ molto fref 
chignon toccati di piuredine^di buon odoer^negri dencrc 
che fonmalchi miglior de'bianchi che fono femine. 

Sono deiicari algaftd>auméranolofperma,e ^appetite, 
del coito: da feiìon hanno fapore>mariceuono quelli che 
fc le danno,- ; ■ 

Nuocono à gli humori^aile compleffiom:>& à i mali me 
lanconid > & con proceilò di tempo fanno trifto il fiate 
della bocca>j& fono molto ventou. 

.Mangiandoli cotti con molcooglio; Pepe^e (nccoòi li- 
monile beuédogii appreflb vn vino bono>efenza acqua : 
ò vero bolliti ad brodo graffo con canella. 

Di {aa naturafon^i^di> &: bumidi nel z.gradotma k 
con fpetie calde fi apparecchiano j diuentano caldi>aflai , 
& perdano rhumidità. 

Sono cibo 4^ tempi freddi^da giouani j^ da colerici ^ 
perche generano humori groffi>e melanconici. 



'■^JUIU.JIiM^Jlo, 
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^elSig,Bdda[[arePtpmeUi Boloqnefi. 
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HI S T O RIE N A T V R A L L 

Le Caflagne tengono il principato tra tutte le foni delle 
ghiande je queficfole tra tutti i frutti Jaluatìchi danno al cor 
pò nutrimento notabdeMaperùmn fi lodano ne cibi cottìdia 
nì.^mano ilmghifi'eddi^eperònelleniOKtagne diuengono 
bellìffmeian'^ ne'liécgbì doHenafcepQcograncyftfeccanofu 
legraticcìe alfkmo ^t poi (ì mondano^ e fé ne fa la farina^ che 
fupptifce per far pane*LacaHdità delle caflagne Ji conofce dal 
ladolcc^a^e lapccità dalfapore . Quando fi cuoconofu le 
bragie; perdono la uentofitàye fermano iluomìtoiquandofi di 
gerìfcono bene;fannQ buono^ e molto mitrimentouolxuccd' 
rogiouano à i colerm^e col Meleà iflmmatìci. Tslonfi cuù* 
cano nella padella [opra ia fiamma) perche da quel fumoaC" 
qi0an,OHnaqualitafufocante:mapripiafu le bragie^ e poi 
fatto le ceneri calde fi fepelifcano per yn pei^o^ 



S crine TlmOi[chepoco tempo fa , effendo Lae^ìó Liemiù 
Tretore di Spagna in Cartagìne^figuafiò ì denti dinan^i^ma 
gtado rnTartuffo;nelqmle em(kntrù un danaìùJlcBedimo 
fira^che la terra fi raccolga mfemedefima.,e fé condenfiSì^- 
fcono i Tariuffi dalla pituita^da che gìiarbori alle r-adtcifirac 
cogliere ddgrandìffmi tuoni fi unificete fi congela nei terreni 
jabionicci^e doue nafcono molti fruttile fopra loro non fi con 
^ela la 7<ljueM^rtiale antepone ifonghi aiTartuffirdicedo* 
^umpìmtis akricem tenero decortice terram.Tkberai bole- 
tis pomafecunda fumus* Aia Cìouenale f che fu al tempo di 
Traiano, è dicùntraria opinioneSt^fconofen^feme , e pere 
dicono. Semina nulla damus^ nec féminmafcimur vUo, Se d 
qui ncs mandityfemen babereputat^Sonopìulodaticheifon \ 
ghi^perche non hanno mai amma^j^^ato neffuno^come hanno 
fatto quelli. chitroppogU yja^ncorre oltempo nella Vntaìi 
fia^y nella Todagra: fanno ueni rdifficultd di orinare* Quei 
che nafcono in terra arenofa;Jono tenuti i migliori. I Torci ti 
trouano^e li fcauanofuhitOye calanco alcuni cani auue%^i , 
&infegnafh& ancora in Tugliabù concfciuto yUJam^ che 
in rn tratto li ritrouau Ano* 
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F V N G Uhfm^ ' 

Quei che nafcono ne i prati V Aprile^etti Prignoli; oue 
ro i PracaiolijGuero quelli che paiono roffid'vuoua, che 
il chiamano volgarmente Boleti. 

Sono moko fómati nelle menie, perche fanno venire 
appetitola riceueno tutti i faporij che fé le danno. 

Caufano Io ftupore^e F Apopleffia: e molti fono morti 
per il loro veleno: e altri faffocatiper hauerne mangiato 
troppo de'buoni* 

Seprima fi mondano e non mutano color e poi fi cup- 
cano con pere acerbe:^ baiIlico,paneaaglio,e calamentOa e 
poi fi condiicano con oglio file e Pepe* 

Sono freddi nei fecodo grado>ehumid£ net terzo>ma ri 
ceuonoiàcilmcte ogni qualità del codiméto che fé gli da. 

Queftinon fon mai buoni in nellìin tempo ^ à neflìinà 
età>&:pernelluna compleffione^ perche fanno piùdan- 
nò^checwkA 



Eleuìom 
Ciouamentì 

'hlòcumenti 

^medio 

Gradi 



Temfi Ba- 
di Complef 



GAP PARI. <-^ 



>"' 

Quei che fi confemano nell'Aceto 3, fono più fani di 
quei che fi falano> perche non fono tanto caldi. ■. 

Giouano à gli Afinatici> & alla durezza della Milza > 
prouocano imeftruìiammazzanoi vermi^fananole Mo- 
rici^e accrefeono il coito. 

Apportano fete ^ mafsime i fàlari, fé non s'infbndenò 
prima nelFacq-ua frefca per vn pezzo> tanto che perdano 
alEidelfale* 

Mangiare quei che fono conditi con 1 Aceto , aliati gH 
altricibi in mollo d'inÉiktaaCo moltooglioj& vua palla. 

Sono ifaìaticaldi nei fecondo grado^ & fecchiinel ter- 
zo-ma-gE Acetofi fono caldi nel primo > & fecchi nel f^ 
condo* " 

Sono buoni peri tempi^etadi^e complefsioni fredde j 
ma più per medicinaiChe per dbo* 



J)el St^MldaffarePifi^^ 



H I S T O RI E N A T Y R A L L 

l)hfcorideponeduejpetiedìfunghi/i(yèbHony 
finon tutto ciò fé ne reggano melte , e varie forti per ogn: 
parte. Quei che fono àfattofen%apencolùy fono ì Trìgmolì^ 
e quei che fi colgono ne Transetti volgarmente Tratatuoli: 
onde difie Horatio^ratet^bus cptìma fungìs Ts^^ma.c^ 
ris male ereditar Jt'P or Cini fono filmati buoni anco/ e ffi, ma 
bifora mondarlhe tagliarliyauer tendo fé ficamhiano di colo 
reinpaHonax^jfurc hino.e negro^che quejlo è fegnodirèle 
no : onde molti che gli hanno pofli intieri a cuocere fopra la 
graticola^ non accorgendoft del difetto, fono mortidn Napoli^ 
& in l{gma fonopìetre^che bagnando fi d'acqua tepida Janno 
funghi di ogni tempo* Qììcì che fono buoni, mangiandone 
troppa quantìtàifuffocano. Quei chefifalano diuentanofi- 
curi col beneficio del0e. Bljogna ò lafciarlìà fattoio magìar 
ne molto pochi.ebeuergH apprefìo yìn buono jtna in poca qua 
tità. Generano kpietra col continuovfo. 



JCappartcùnferuatì nel fde fono più per medicina^ che 
per ciboyperche acquiflmo tanta mar dacitàyche infiammano 
ìlfangue^e le yìfcere.econ tuttoché fiiano nclV acqua ^però 
poco perdeno. Senza ccmparatìone fono migliori quei che fi 
conferuano neW^ceto^ e particolarmente ì Cenoefi tengono^ 
il principato, danno px>co nutrimento^ma rifolueno,apreno,e 
purgano.DaUa mil'i^ euacuanogU humori gro{f,^ma:^a-^ 
noi vermi che fi generano ne gli interini sfanno ritornare f 
appetito perdut'Oypercbe radeno^ct cacdam fuori la flemma^ 
mangiando fi auanti à gli altri ctbi^TogUono ria tutte Uopi- 
lationty& giouanoaìla fciatica, & à tuttììdokrìdeUegim' 
tur e Molti per fargli pia stati al gufio/i pongono fecoV^- 
cetomd^o. 
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Gradi 



^ / ■ v^ i^Wo^c Ch'i ^0.0^^^ 

' Chciiahortoiano, cìomeftico, e tenero per man^arfi 
frefchi,ouero granito, & maturo per finuerno, ò con le 
radici cenerete gambi giouani per mangiari! cotto. 

Prouocacopiofamenteiilatte> Dorina, eimeftrui, e 
gioaamirabilméce à gii occH&leua le antiche oppilatio 
m^epurgalereni. ^^ 

Tarda alqiiato à digerirfi cofi crudo.come cotto.maf- 
limemangiandonemoltotaflottigìia:, e infiammai! fan- 
gue a quei che fono coieria , 

Mangiandone^in poca quantità che fia affai tenerello, 
che ila ihto primo infufo nelFacqtia frefca . 
^ Exaldo nel fecondo gràdo,& fecco nel primo, ancora 
chemolti lo pongano caldo nel terzo * 

E'buono di ogni tempo^per ogni età,& còmplefSone} 
mai giouani^^c i colerici ne hanno da mangiar poco. 



A S P A R A G L 



Tempi Età' 

dì Compie/- 
ftonu 



Che iiano dòmefHchijCoiti frefchi^eche le cime inco- 
mincino à ri/guardare '^erib la terra .. 

AprenO:>e leuano le oppilationi delie renile del fegato^ 
accrefcono il coito^moUificano fl corpo>e prouocano Do- 
rina. 

Inducono naufea quando fi mangiano freddi^&a fto- 
machi colerici accreicono alquanto k colera per la loro 
amaritudine. 

Se fileiEnO:>& fi butu viala prima acqua^checofila- 
/ciano 1 amarezza: e poi il condifcano con Aceto, ogiio > 
falene Pepe in quantità. 

Sono caldi nei primo grado>& humidi temperatamé- 
ityic ben Galeno pare che non fi iappia rifoluere della lo 
ro qualità attiua . 

Quado fi pollòno hauere^ibno buoni per tutte le età ^ 
e compleffioni, e mafsime di vecchi^ & frigidi ♦ 



ww»j ,^..-.''r^'* 



^elS^^Bm'^fPép 
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H J S T Q R. I Ei_ N A T;V R A L L 

lì fmqu^^^ 

guJìaTlo.egUfit dmentareaciitìlpmaiauiHd offufcataiikhe 
hafattocon(4f^ett4^Uoummr ^^*<g^ ^ yalorofo rimedia 
per gli occhi :DaUa mala qualità che in effo mprìmem lefir-^ 
piycolfregarfijòpr^glhcchì^a/com^^^ 
ti yermìccmóli molto yekno^^eper^ucUq/^bem^lticreSn^ 
ìnemediabiliyepmèintroduttoil cofhme dìaprirg^i^sbat-' 
ter li ben bcne^guardarcì che non ci fììanù dentro^ pmper yn 
pe'^Q infonderli nàP acqua frejca.^pr€ ìlfiuùcchìo teapìU- 
tioni delfegat<K^elk ml^Mfm<>^pM cerHello^ ma bì/b- 
pia m0^iarnepQm parche infiamma il fàngne^e cohempo 
ì^nera la pietra f perche Ameaperniuo porta materie grojìe^ 
che in quelle Hradefirette fi condenfano. 



Gli Ujfaragi nutrifconopm dì tuttiglì aWiherhaggv^ ft 
ji mangiano caldine ben conditi;gìouano allofiomacày Mon^ 
danole B^enìdalV arena Jen%a chenot^ìk^eme rìfcaUmo. 
Sono molto pre:^ nelle menfe^maffime qmndcfonc^^ofjtr 
etenerlDìoJcoride dice che T ^^ar ago portato adojio.tende 
lìerili tanto imafchiyqumto le temine. Tuttauìaper ptouafi 
vede che aumentano e promcano il coito Jl che uiene per il\ 
molto nutrimento che danno. Fngendoft tbmmo cùljuccù^à 
lo Jt^arago non può effer trafitto dalle ^picNafcono helUf 
ffmì in Germania, &in ^auenna^ondedìfe MartiakyMoUis 
in equorea qua creuìt ^ina ^auenna^non erit incuhis gra^ 
tìor\A^aragis: Cefare perefprimere la yelociti di ma coja 
diceua. Cìtms qmm ajparagi coquantm.Gli ^theukfiper 
ph pronunciandoli chiammam^^aragu 



jo l^aPtato della Natmad^ 



Blettìone 



Ciùuamenti 
T^ocumentì 



-S -pi N A^^C H V'j^prmik^ 



Tcneri^nad in tercno ben colriuato, & grafflb: e che fia 
no vn poco bagnati daik pio^a. 

Allargano il petto 5 e giouano alla- to0e, rinfrefcano i 
polmoni^mouenoil corpo e mollificano la gola. 

Generano molta ventojfità, nuocono à gli ftomachì 
freddile generano mhumoreacquofo. ; 

Se fi cuocono iitìarpaddl^fenza ac<jua heit^ifteflò Io 
ro liquore>& poi fi cohdifcono cori òglio>Pepe, e iucchi 
acetofi^&: nrua palla . 

Sono irigidi^& humidi nel primo grado* 

Sono buoni quando fi poiibno hauer^^egionano à tut 
£ CompUfln^mzfTimcì i giouani^& à icolerici» 
fionL 



Gradi 
Tempi Eta^ 



C^j^ 



y. 



CARDI EX C ARCIOFTirTl 



€0,^' 



Slenìone 1 Cardi fiano tcneri^fetti daicarcioffi>cbe fono più fa 

politi. I Carcioffi fiano tenerelli>e non duri. 

Ctommentì Sono grati al gufto gli vni>eglialtri:prouocanororina> 
moueno la ventofità5& apreno le oitruttioni. Se accrefce 
noilcoìro. 

'hlócumentiì Sono i Cardi molto uentofì>nuocon aUa tefla"» grana- 
no io ftomaco^e tardano la digeftìon> perche fi magiano 
crudi»! Carciofi! cuocendofi non nuocono tanto. 

rimedio ì ^ Cardi fi hanno, da mangiar con Pepe ^ e fale nel fine 
delle menfe incotti crudi: ei Carcioffi cotti nel brodo cp^ 
Fiilefso condimento. 
Gradì Sono caldi>nel fecondo grado,& fecchi nel primo. 

Tempista^' Sonobuonigli vni^egK altri più cotti che erudirne te- 
Sii Compie/* ' pi>età>e compieisioni fredde. 



- H I S T b R I E NAT V R A L L j 

LoIpmaceèheYbanmuaynonconofcmU [enondamodcr 
nUaqual nelle fr ondi, nel fì^o^ielfiore^&n^ 
veT^eg^aSemmfiil mejèdi ^gofio , e dìMM^o^ mfce il 
ilèmmoporno con k foglkprima tàmgotmJeqHiiliapoco 
apco poi diHmtam^agtmUt fanno ìl^^^ 
to^comauodmtroyfenero^fira^km^onom 
€Qltìmto,cgYaffOyCmandofipocodelvetno,& dd freddo . 
Sono dìdueforthmaJchìo^efemnaJaqHaldaqu^fi^^^ cono- 
fccyche non fa Jme.^lcuniupglìonocbefmnomi portati di 
Spagna^e ch&tottotta U uoc^daSpagnacifiana detti ^ina- 
culkhc èJalio^eréeinlì^m.Araki(:a fonikdmi jpamcli 
daSerapione^M^ioiCrcdoé^Jm^^ da 

noi hatknìy perche hmmSfmei fpìnofi>jl fiiojucmì^uu: 
to fxn(tkfuntute de'fcorpioni , e ì^b^rbà pefia /i ponef^ la 
puntura^ 



ì. 




chi^ettnm^e con fole e Tepe fmangfano cruénelfim delle 
menfeyperche eccitano gli appetiti uenet et f fanno parere pm 
faporito it vinojGià. non nafcemna fé non in Sìólia j, ma bora 
fono copiofipet tutto. Deltifiega^s^etìe^e qualità fonoìCaf- 
'cioffiJettidaTeofiaMoCarduiTin€e,perch€banmlaf(^ma 
della 'Pigna ^ma queBìfona migliori cotti che crudì^cauando 
ne primi di dentro ìt lanugtnofo feme , emangiando queUo 
che vìrcfiajfimk alli Cefaglionìdi Siciliane di Uapolu Gii 
vnì^eglialtrirìfialdanolevifcercy^efonoventojt^eperà fanno 
aatdrìmilmembrogcmale^ onde conU^eciefegU kua 
Q^i malìtia^ ^cmi man^no i felmtichì ^ma à me p^te^che^ 
idomeJììchijtanodìgranlungamìglìorì^^M^ 
gliyni e gli dtrì fimangiajjeracoul^ 



3^ 
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Rimedio 

Gradì 
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L A T T V C A. :?.4_^ 

Quella cli*è ftretta^decta Capuccina , che Ci femina ne 
gii hord graffi ^ e fi mangia auanti che incominci à far il 
iatte>eibpra tutto non n km hell'acqua. 

E'fàcile da digerire, eccede in bontà tutti gli altri her-^ 
baggi,accrefce il hmc àiie donhe> leua le uigiii e > ftagna il 
fluilò del fèmeye fmorzal^ardore del ftomaco. 

Ofc^rà la vifta^indebolifceii calor naturale,corrompe 
lo {pcrmaitìo fa fl:erile> toglie Tappetito del coito>&l cor 
pò pigro, e nuoce aibftomaco debole. - 

Mangiandola con Ivienta , òcon la Ruchetta^ò con al 
tre herbe calide: epiùprefto cotta, che^ruda , ma ibpra 
tutto fc gii beua a|)preflò buon rvino bianca. 

E'iredda>&humida nei fecondo grado,*e però periiioj 
temperamento feco fi mefcolano Therbe calide^ 

E'btiona ne'tempicaldi,^&ardenti4giouani>& àquei 
chefor^o colerici,^ Sanguigni, e di ilomacocaiiclo,icitìàr 
dori leua^condita con Faceto • 



£ H D r V I A. 



r>w*4e^>7/)^ ^ 



ekttiùne i Quella ckt Ci coltiua ne gli horti,ch*è m^lio della ùb 
uatica,^a tenereila^che non habbia prodotto il fufto,*n( 
fecdaii latte,e che fia di fapore dolciiUmo . 

Gìommmti Rinfrefca il fcgato,& tutti i mcmbriinfianamati/moi 
za la fete,prouoca rorina,e fa venir buono appetito, nei 
tempi pheiòno molto caldi* ; 

J^cumenti Nuoce T vib di qiiefta herba à (^iid che fono paraliti- 
cicche lunno il tremore,e io ilomaco freddo,e ritarda vn 
pochetco la digeiHone . 

Bjme^o Mangiandoli con la Nepeta,òconÌecime della Métuc 

cia,ò con la Rucchetta,ò coQ altre herbe caHde, che coiì 
iegiilciia il nocumento» 
Gradi | E^^redda nel principio ad Ctconào grado , & humid;^ 

T^i^pi £/"^- nel fine dei primo . 

dì Complef E'buona ne' tempi molto caldi , per i giouani , & per 

fìùni. polerid^e iànguigni,e che hanno lo ftomaco molto caldo J 



f 
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^4lSig.BaldafJ}^ 



H 



I S*f O R I È NAT V R A L L 



Molti ìmpermentemete hìafmamlalattuca^ condire^che 
ella generi troppofangueJlche mnfa^ne efja^nenefiuna for-^ 
U diberbaggi;ma q!4Mófoffe;merharcbbelode;e nonìnafinù* 
'Ella rio flànge jìie muoue il corpOyperche no è auflera^ntacer 
ba;neacYe^nefalJaMueCal€no,cbeM 
fmoY^am l^ardoredeUo^ftofmm^&in yecfbie'^a lofacem 
dormire. T0 fi kui quando fi ha da mangiare cmda^ neWac 
qua fre^a^comeMmmmMfifify ypercbefi gli lem rna 
certa ottima qualità {uperficìak^laqual tolta uia,fa chela lat 
tuca debilitay& offi^ahmfta,^ acqùiftapertacqua gran 
rentQfitàxrm tette mi^^lefi^^^^ 
^onoejjer ripiene Jìtna^ùqu^mcnereUe^^ 
rifcedgli ardori della tefiacaufatÙal Soley& allafienefia^ 
e aìXerìftpila. Smorza ^^bdlitionedelJhigj^e^Olì antichi la 
mangiauano dopo cena per reprimere ì fumi dell' ebriacche%2 
'^fper domiir meglio -^fer che m^ Uman^ 

na^iajèrapoicrapulaumojen^dy^ 'M^tìakdif^ 

fe^Claude'requac(srtaslaBHcajolebatauorum,D^ 
n^rasincboatìUadapesì .Arifioxeno Cireneo adacquaua 
Ulmuche contacqmdimele^cciochecrejcejjero pmgràdì^ 
e fojieropiudolchepiùfaporite^^ 



VEndìuìadomeflica è pia fredda , e più huniidadeìlafel 
mggìa,& dguflo mcc^afmìnfifUa^efjendo chelecofcjd 
uaggìe hanno più fapore.perche hanmpìùficcìtà.Gioua Udo 
mefiica molto al fegato infiammato^& opìlato*^Pie le ofirut 
tioniypurga il /angue, e fana la Bégna, (mor^S gli^rdorì del 
loflomaco^ &in tutto e per tutto corrisponde alle virtù della 
lattucaJìfuccodìqueSVherba beuuto fana k morftcature 
degli Scorpioni y e cofi anco fa l'herba pofk Jopra in modo di 
empiafìroyfaft ancora dì mangiarla cottanelbrododeUacar 
ne ne'tempi molta caldi , & è cibo molto à propofitoper rìn^ 
frefcare tutte le partile uifcere di dentro. Mangtfie cruda , e 
cotta fecondo lafor%a,& il calore che tiene lo fiomaco^ 
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Qi^ellacn'èinvfocommunclaqualeèkvera Burfof- 
la ddcntta da gli AnticHe fi colga co'fiori. 

Parifica marauigliofamenteil fangue^raUegra il cuore, 
e gii Ipmu.gioua ài conualefcenti, e conforta tutte le vi 

icere* 

Non ildigerifce molto prefto> ma particolarmente è 
contranaà quei:>die feanno le Mei 'vlcerate, ^ 

Seficuocenel bcododi buona carne;^ii fa più digefti- 
bile, e perde ogni afprezza: del refto eUac fenza maiitia 
aiattò. 

E calda^&humida nel primo grado . 
_ Q:ueilaconferifce> & èbuonain^mttiitempi^ tutte 
1 emdi>& a tmt^ie cofnpkflioni; ; . 



Wetiìù: 



ne 



C I C HO RE A, 



iMmP^: 



QueUa {pecie^cheia, i fiotìdi co^^ Turchino, che fi 
aggir.ino coi Sole^ondeibno detti Helitropij:ma che fia 
renerelia^&: il prendano le cime . 

00uameniì Giona mirabilmente à <juei cheièntono caldo^ardore, 
& infianimagione nello ftomaco, apre fenza comparatio 
ne le opilationi del fegato» -^ 

^ctmentì\ Nuoce à quelli ch^hannaloftomaco debole, &fred 
dor&iiiuccochegenera^èdipoco, & non buono nutri- 
mento* ' v^ - --<v - . :-; ^^.,. --: - 

rimedio Guocendoii neH ac<jua,epoi con oglio^&aceto, man- 

candoli in iniàìata:,ouero cruda co k Nepeta^ò altre hcr 
be cheiianocalide» 
Cradi E'freddanelprimogrado.&ièccanel fecondo. 

Tempi Età ^ E'buònad'bgnitempo^perligiouani, eper queiche 

Ì2 Co»^/^/ ifonodi calda compIelHone^ maffime Feftat^^^ 

^oni^ 



DdSi^.Baldaf^ PifamtlpB&iog?^r^^^^^^^^^^^^^^ t 



H 1 S T O R I E N A T V R A L L 

Apuleio nel libro demedkamentì deirbcrbe fcriue , the 
. Lucani chiamano U Buglojfa Coragine, perche ha gran prò 
prietà nelle paffioni del cuore , ondefoi cùkemfipfimutè la 
CÀnB.efiidcnaBoragine^kqudhaqmftapaYtm^ 
ptietàyche infufa nel vìna^nera grande aJkgre'^ ne t.^ 
nimo,econfoYtapotentementeil cuorezlemndo vìa ognìme- 
lanconìa^e dijponendotbuomofempre à penfierifmemU , 
e giocondi »e però gli intubila mefcolamnofempYe con l'ai- 
tremediàne cordiali. Inacqua diflillata dataàbere^yaleà co 
ìmoxhe maneg^ano^neUe fehri^gioua, e mitigai ìììfiatmna- 
gioni de^oc(Mj^plàcatataMo diJentro^ quanto di fuori» 
Ceneràomniibumùriycoferifieàiconualefi^^ che 

patifcono occupatione di cuore ^e che fono appaffionatì : & è 
marMÌglia^che non ftv fi frequentemente i poi tbefenefcrì'- 
\ ueno tant$ lodid'ifiefiofail %uccaro Borraginato , cl'Mqua 
della 3orragìne difìillata. 



La Cìchoreaè ilpìù potente^& efficace nmedio^hefìpof 
fa rfareper mantenereilfegatonettOypurgato^& lefuefira- 
de ottimamente aperte:epare che il fegato fi goda parùcolar 
mente di queflo cibo. TSljn fi mangi cruda daqueì che bann^ 
lo HomacofreddOie che fono foggetti à catarri: ma fi cuoca 
nel brodo ottimo di perfette carniycbe fé ne rìceueràmanife' 
fio^e notabUgiouamentoJn\omafi rfd te fiate mangiare te 
cimetenerelle della àchoreacrude^ e ft chiamano Ma^oc- 
chi^ e feco cìmefcolano la Nepeta^perche non offenda lo fio- 
macole nelf aceto ci pongono ynpoco dì aglio infufò^cbe la fa 
gratiffi^a al gufioyerijuegliaonnipotent emente lappetito, e 
fa faper buono il bere. Zcci ynafpecìe di cicboreadetta da 
Teofrafio ^phaca^e uolgarmente^Tifcia d lettole Grugno di 
porco^ dente di Leone^e dente di cane;qud dicono ifuperfiU 
tiofi che ilfuofuccbio incorporato con oglio , & ynto tutto il 
corpo j fa impetrare fauériapprefio ài grandi, & ottenere 
da Crociò che fi de fiderà. 

E a 
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L V P O L L 



■J- --' . 



Quelli che airhora fpuntano dalla pianta fenza haue- 
re le fiondi attorno, e che hanno il fufto tenero , &non 
alpro.. ''-'■ ■ 

Generano humoreperfetto> agguagliano gli humori> 
confortano^e/atificano tutte le '^ifcere^e particolarmen* 
te fanno il ianga€chiarO:,& puro. 

Nuocono quando ii colgono con le frondi ^ e co i fufti 
duri^percheallhora iknno dura digeflione, et i teneri fo- 
no ancora vn poco ventofi. 

Perdano nella cottura ogni ventoiltà^ e iì fanno dbi di 
virtù incolpahile^con gran beneficio dichi rufa, iì man- 
giano condia con ogho3& aceto commjj^emente. 

Nel caldo^&nel fireddo^tonó temperati ,:maÌbno hu- 
midi nel primo grado. , 

Sono buoni lempre che £ poiIbno|iiaae|:e.pertutte 
kcoraplefS<3^Ì» /.. . .; , ,: A 
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Le migliori fono le rofle, ma bifogna che ilano grolle, 
dolci,& che iia il tempo deirinjierno. 

Prouocano il eoit03& il latte^Sc i mefi alle donne, ian- 
no orinare,e fi preferiicono alle paftinache, & apreno le 
opilationi. 

Danno pcK:o>& non buono nutrimento, tardi fi digerì 
fconp,e generano molta yentofità. 

Se ficuoconoaflài, checofiperdeno la maHtia: epoi 
con aceto,oglio,& {ènapa,ouero coriàdro fi condifcono. 

Sono calde nd fecondo grado , & humide nel primo. 

Sono buone ne xempi molto freddi,per i giouani,e per 
'tutte le cpmpleffioni^^cettocheper i vecchia e flemma- 



^el Si^.Bdda[fare PifanelUBolognefe. ^7 



H I S T O RIE N A T V R^A L L 

1 Lupolì non fi4rono conofcìuti dagli antichità fuperano 
tutte l'altre herbe chefimagiano,dibontidifucco:&pafnco^ 
latmentc hanno quefla proprletà^cherifchiarano ìlfangHe,e\ 
lo mondano /ir andò a baffo k feccia dì quello in n^ntratto^co^ 
me fanno le Tacchienel vino, che portano al baffo la feccia, j 
/h^ttmo efficacemente tutte le nHJcete^ particolarmente iti 
'sfegato: & è maraviglia, che efiend^ di tata virtù , fianiycofti 
poco ufathcheìniéero il beneficio cheapportano,èmaramgliù\ 
fù.elo fanno fubito.Sono molto ftimati inGermama,& ìnal^ 
tri paefì Settentrionali, e con grandlffima dìligen\a^ colima. 
nane glihoTti,ferchefen%a i fmì follicoli non ftp lio fare U 
Ceruofa. TUniocorfmamentelo nominò Lupo falìBarìo. Le 
fuecirnefì mangiano cotteininfalata.moUificino ti corpOy a- 
preno leopilatiomja decottionede i fiorii e deifdlicolifana 
gliaiieknatiyegHarifce la rogna, llfuofrroppo èmiracolofo 
nelle febricolerkhe,&pefiilentìdi^ 



Le Carote fonoleTafilnache feluaggie, che didentro fo- 
no di colore M fangueie le Tajìinache domefiiche fono quelle 
che di dentro fono bìan chifìime^he la Quarefmz ft friggono 
in cambio di Tefce* Le Carote fono più potenti.matvna e tal 
tramuoue il coitoJ{ifcaldano^affottiglianOye fanno orinare, 
ma dannò poco nutrimento. fanno ventofìtà, & il fangne che 
generano^non é fenxa qualche mditia^la qudfilem conio 
Acetone co le specie ^dromaticheimafopratuttobifognache 
ftano molto ben cotte ^perche altrimenti tardi fi digertrebbo- 
no:e però fi deuono cuocere due noUe^Leroffe s'yfano in mfa 
lata,e le bianche nel broda della carne^ come h^apc^. So- 
no amendae gufiemlì > e grate nelle menfe^. 
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M E N T A. y€^i>^ kù^r^^^ 

la piccola.che negli horti fi femina , detta altriinenu 

Mentucda,& da aicuni Menta Romana;ma fi prendano 
{blamente lecime . 

La Menta è molto grata allo ftomaco , e lo conforta : 
maffime s'è ixeddo, e debole: confilmala flemma^ e rifiie- 
g^^ g^gli^fd^^entei appetito- 

Nuoce à chi ha lo ftomaco :» &ii fegato caldo :, perche 
rifcalda notabihixéte,&: airortigHa il fangue.e rinfiamma. 

Mangiandone poca quantità, &: in compagnia d'her- 
be fiigide^com e la lattuca.ia cicorea^e la porcellana^& al 
a*e fimiii : & ip tempi freddi . 

E calda &recca^nelfecondogradointexifo^ onero ael 
terzo riraefiò* 

E buona ne'tempìfireddi^eri^ecchi^ peri gemmari 
Ci^ e melanconici . 



Slemone 



Gìouamenti 



A CE T O SA. 

Che fia nata^&coltiuata ne gli horti:>&: non nelle cam 
pagne: $c che non rol%gi punto^^ma che fia tutta verdeg 



giante * 



Smorza rardoredeikcolera^&eftingue la (ciCy è otti- 
ma nélc ìcbii ardenti^^e pellilentiali^^inciia l'appetitola fa 

fnailfìuilo. 

T^ùcumenti Nuoce a i melanconici > &inaipriice lo fìomaco , & à 
^ chi l'via di continuo rende il corpo ftiraco . 

Rimedio \ Ivlangiandofi in iniàlata^in mefcolanza d'altre herbe, 
j tra le quali fia laiatmca,ch*è humida^ e la Menta ch*c ca^ 

[fida. 

Gradi \ E'fredda nel primo gradone fecca nel principiodcl fe- 
condo. 

TempìEta- E'buonafolo ne tempi caldi, nelle infermità calde^per 
di Cùmplej- i gioaoni^per i Coleridge peri ianguigni 

Beni, 



jJeL Stg.tSaLdaffare Bijknellt Bologne fé. 



H ISTORIE NATVRALL 

La Menta ama^'^a JubitOjCongrade efficacia i vermi ne! 
corpo de*jancÌHlliydando]ì yna dramma del fuo fucco^con tue 
%a oncia di Agro di cedro^ ò di %Hccaro roJatOyò di (ir appo di 
fcoryt di cedro^Leuailftnghiox^Qyla nanjea»& iluomito^e 
dà gran for%a allo flomaco. Onde dìjfe la Scola Salernitana. 
ISlumquam lenta fait Homachofuccurrere MenthaM Juofi- 
toppo per quejìì effettièfinzoldr iffimo.Fa uenire apperìto^ac 
cr efce il coìto jtna jiringe il corpd jconJHma le flemme poten t e ^ 



i 



mente ^fanala gìaue^a^fa buon fiatone gioua alla memoria ^ 
ftmefcola utilmente con la lattuca, & altre herbe neWìnfala 
te^ perche da [e è troppo talday^ amara Jn quefla herba di 
co fi grato odore fu trafinutata Mynthe TSlmfa da Troferpina* 
per efferfi troppo jpefio ritrovata in atti venerei con Tinto- 
ne yfi come fauoleggiano ì ToetiJ qualigli danno epìteto dì o*- 
dorofa,e verdeggiante» 



l L^Acetofaèmoltùgratanellemfalat;ecrudemef€ùkta,per 
f tipetto del faporhrujco^ch'ella tìene:ondeìn Lombardia voi 
garmentefi cinama herba hrufca:ét è molto aggradeuole al 
guftoJ ancor ottima nelle febri ardenti ^ e peftifere ^ perche 
fmorxaHaleniemente la colera^caua lafete,e refifie alla pU'- 
rredine^vfando lafnadecottìone a in acquaio in brodo*ouero 
la fiia acqua dìflillata^ouero il firoppoche fi fa detfuofucco : 
^ ancora per la fuafiitttcità ottimo rìmediùperltDifenterie^ 
e per tutte le Betìe diflusfi.Hx ancùra virtù di imitare V ap- 
petitole però molti fé la manpanacofi crudacolpaneJ^n è 
fiata conofciuta da gli antichi^ &da Grecimoderni è detta 
Qxalìs^Sono di lei due ^etie/a motore fifeminanegU hor- 
ti,& è lamìgUùre,Lamìnorenafceperlecampag^f&' ha le 
f rondi molta minori i. fimili à i ferri delle tamie^^eggiantà^ 
clucidc^* 
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P 1 M PI N E L L A. ^y^'<^ ■ 

Quella fperie più minuta , che fi remina ne gli horti 
per l 'vfo deli'inàlatccheha le frondi piccole j ma d'in- 
torno dentate,&ifuftirofreggianà. 

Mondificale Rem,ela Veicica, prouocamarauigliola 
mente forinaie caccia fuori le fietre,e le renelle : e pofta 
nel vino rallegrail cuore potentemente. 

E vnpocograuedadigerirfi,rende il corpo ftittico,& 
adalcunirifcaidailfegato,&ilfangue. 

Sideueman<narein infalata cruda,mefcoIata con lai 
tre herbe frigide,che gU leuano quel poco di caldo fouer 
chiojche tiene . . , , 

E'calda,& fecca nel fecondo grado, &leconcioalcum 

tocca del terzo. 

In poca quantitàjè buona fempre ; ma paracplarraen 
te l'inuerno per i vecchi,e per melanconici . 



— "~FE T R OS E L L O. /-«^^*^^ 

Si hanno da pigliare le frondi, quando non ci fono an 
Cora i fiorirne il feme.perche fono più odorofe,e più tene 
re: e le radici quando fono di mezo tempo. 

Prouoca l'orina,&: i mefi gagliardamente,netta il fegs 
ccelamatricc, elcuale loro opiktioni: è grato al ftoma- 
co',e la fua decottione è contra i veleni . _ _ 

Il fuo nutrimento ch'egli da, non è molto buono , m- 
fiammailfangue,riempelatefta,&è diincile, e tarda di 

geftione. , ,„, , ^. ., 

Mangiandofi crudo in compagnia deU herbe fngide , 

inpocaquantità,ma cotto nel brodo tutti in gUinungo- 

li,e mineftre: e la radice fia molto ben cotta. 

E'caldo nel fecondo grado,& fecco nel fine del primo. 
E buono cotto,d ogni tempo,& per ogni vnò, ma cru 

do non è buono ne'tempi caldi à giouani, ne à coierici. 



T>elSig.Balda[fare FtfmelliBolo^efì. ^i 



- HI S T ORI E N A T y R A L L 

'^ LaTìmpineUa non èfiatatmofciuta da gli antkhìjfenon 
cheifempliciflila riducono fotta la s^etie della faffifragm y 
per la gran virtù eh* ella tiene dirompere^ e cacciar fuori le 
pìetre^ela renella dalle renh & daU^Mefcìca^maflìme quella 
feluaggia^cheper pw^^air di Beccho, pànama Hìrcina*La do 
meftìca è fingolariffimo rimedio contraìkpejie,umdo la Jka 
decottione in acquaio in brodo^M acqua lambìccata^ò/ker- 
bacruda^ò feccain polu€Te:i^mpiaJìrata^po{l4fÌ4 i carbo 
celliylifana fubito^&peròjìadopra ancora uakntemente co 
tra tutte U paffionì^e fimosi detcuore^perche confuma l'hu^ 
more melancémcOy chiarisca iffingue yemoUìplkaglis^iri 
tiuitali^mafjìme infuja dentro in vino 



Il Tetrofello anticamente ft chiamaua ^pìo degU horti^ 
& era in yfo,com^è ancor oggi quafi intuitele uìmmley che 
ricercano condimento di herbe odorifere^ e Jfaporiteteuera^ 
mente pare l:hequf^hj^rbàfi4:ptefeyH cj^an 

h ci) entra nelle falfe.nellemineflre^ne'guaz^^ettiy negli in-^ 
tìngplìj^iniuttìglìakricondimenti:diraanier^ che pare 
che nonfipofiafar cucina fen%a il Tetrofello.Hagran virtù 
di rifoluerele dure^^e delle mammellcycaufatcdal latte con- 
gelatoXoJi crudojComecottOyfa orinareymamoltopìù^ìlfe- 
^e^chel'herbaJlf^megiom àivécrndeUiJerpi^ & è anco 
ra moltopettorale:leuauialeventofìtày e netta tutti ìmem- 
briìnterni^toglièdoleopìktiomegUapofi^ 
topoi appartiene al cibé^ egli non genera molto buon nutrì* 
mento.an^i lafua foflan%a edura da ég^rirfi ^ e fi crede che 
infiammi i corpi colerici* 




^4 



Trattata ddlarl^tmhtde Ctht 




'D R^A G ò W^^ 



afl&i^efi preadanole cÙBe^&iefroiidi più tenere,!ma no 
que^e che fonò iparfe per t^rra. 

E*la minore heri^^iie fi adopri per lare il iapore >; è] 
cordiale^^eneraotdnio àpp^aro^acprefceù^ 
forca Hìirabilmenì^tefiomaco» 

Riicalda a legaco > & ^ctiglkiìiangue , e però quei 
die fono di calda complcffiohenon^v'fino di mangiarlo , 
ne in molta quantità, , ;' 

. ' Mangifi in compagnia de i fiori della Boragine > con 
TEndiuia^ò a>nla lattuca^ò con altre herbeireddeV che 
coli perdei acutezza; ^^ v^ 

E caldo nel fecondo grado inteaTamente quafi;>che toc 
ca del terzo,& fecco nel primo. 

El>uononeitempifreddi:, peri-^ccchi, eperiflem- 
matici^ma nuoce a i ^ouani:,&: à i colerici. 



R A D I C E. Q 



^:i^i;^^ 



elmìom \ Che fia tenera.ma no dolce,anzi che morda la lingiia , 

e fiaacuta^perchepiuvaìentementeopera^echehabbia 

ben fentito il freddo grande. 

Cmu^menti Prouoca Forina^e menafiiorile pietre.e la reneUa dal- 

Gmamcnti,^^^^^^^ , e daUa vefcica ./calda Io ftomacp . e cbarifce ta 

'^oce*. 
'ÌJécumenè. Fafinagnre,muoueruttipuzzoIenri,tarairiaipifce 

ceàidenrij&allavifta. , „ .,. n^. 

Kìmedì» Mangifi dopo pafòo.cheperdeneUadig^one ogni 

f malitia:male Tue frondi» Ócilcaiile fimangiauann, per- 
ehemoue rappetito. 
Gradi E'caldanèirecondograda;&fectónelpnmo. 

iTmpiBa- E'biionane'tempifreddi,perigiouam,£per<iueiche 
di CompleJ-' molta fi affancano,e fona di caldo ftomaco. 
fionù 1 . 



MelSi^M^ 43 



H I S-T O Ita E J M A. T V R A L L 

Il Dragone hetha non fummpMonedcgìà^mti^ 
eh € qiieSìa non è berha^nmrde;,ma.faUa art^hlmètcda 
^hortoUniyi quali fer^fknpieffbkrba i p^moàfimaU^ 
Um^lo pon20ò pfmerm dmtmmia^dla^mer^MTà 
HnafidQSna.Cmmm mèberbafmkùjmnmka^icoA 
tadmhannaferma^e:ragimeMol£ùpmme^^^^^ 
Jetui dalia pefle,e daogni conmione^cofi mterna^ome efier 
naMper fiinas'tkdoglk.fngi^dédmtìy^^^^ la 

cHocono dentro U bmnyimhìancOitquello caldo per un p^ 
"^tenpnóìn bacca con feàce^ eprtfiofHCceffoMbuùngiQua 
mmto^iBtmii^ethèmokoùoriéale^onfbrta^ 
maco^t^andùkfkmme^edtrou^dentro^ Ondefegm 
che moua l}:appe$HoimleMmmte^jà>eé coito. 

"ì^tempicddifrmfcoUcmVberbejy^ 



La^ice^che^manpa ctud^càmmemer^ejn alcuni 
luogbifi chiama Ilauanojò ^auaneUo. La domenica fi può 
man^dreMmti pàfid/puréfefi^mpocÀ quamità^percBe ri- 
Ju^ia^^etì^ye^fipere buono Ubèrey maffmesè unpo- 
co acuto.efone.La I{amoraccìa ch'i Jeka^a^ùpera uden- 
tementtyper ejjcr molto calda, e molto acuta-.ma è cibo daper 
Jone che^fiano efercìtate^^chemohosaffatichmo.'H^^ fi ha 
da mangiare auantipajìoyperche tiraàjeUcìbo^elofafiarfo 
^efOyOm^èmokoatta al yomìtoMa doppo paiìo aiuta la di 
gefiione^efa orinare. La Radice nuóc^ alla vifta , malafua 
acquadifiiUataf &infiUlatafana il male de gli occhi .fuole 
accrefiere laventofità à quei che hanno i dolori colici j^fron 
difanano ilmdi delle per cojjc^. 
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Quando Jiaice ^a principio la quàrefima^per compa- 
gnia delie iniàlate, ouero £ccco per riporfi > e che habbi^ 
molrigermògli^enodL . . - : , ,' . 

Gìouaniem'h -^ Quando è t^nereilo^corregge la ftigidità^e ia humidi- 
rà dell'iniàlata^£ècco-C conrra iliieteno, chiarifce la voce> 
ammazza i vermi:>prouoca il coiccse J*orina. 

documenti Nuoce alla virtù efpuliìua^al cetucilo^alla vifta ^ ai ca 
po^e fa venir fere^nuoceaile donne grauide> &rinoua le 
doglie vecchie, e fi, aduiHone di fangue* 

Rimedio Cuocen do£ fin tanto cheperda racrimonia t & fé ha 

le virtù più deboli;non nxitnc più maliria>e poi mangian 
dofi con oglÌ0>& aceto^ouero con l'altre viuande* 

Gradi E caldo nelquarto grado^Sc fceco nel terzo. 

Tempi ma- E'buono n^i tempi freddi^per i y;eccfii eper i flemma 

é Compie f tici^& cattino per i giouanij & per i calidi. 

(ìmu 
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>^ 



Che fia nata iti luogo ji^cquoro^che ila grofla^ che hab- 
bia molto fucco^ e che ila di forma rotonda ^ come fon le 
Gaetane^che vengono à Roma^ , . , , 

Aiuta il coitp^genera fperma » &latte > h venire bono 
appetito;» & èconrra.ilnocumentp3,cKefiacquiftaperla 
murarione dell'acque. ..:,;. :■/;/. 

Cruda mangiata in molta quantirà:,fa dolete la teila^ 
infiamma il faiigue^&: nuoce airintellerrp. . — 

Sda per ^n gran pezzo infufa neliacqua firefca tagha 
tain pezzi ^ e poi fi cuoca ben bene^ che cofi,perde ogni 
malignità* 
E'caida nel terzo gradone ficca nel fecondo. 

Nuoce ne'tempi airetadi^& copleffioni^^^^ ma gio- 
oaallecontrarie» 



^elSi§. Ba Idaff^ePipineìU Boto^e je. ^j 
__ _ ^ _,...„_ ^ 

H I S T O R I E N A T V R A L L 

L^^gUo è fingohnfftrnù rimedio per quei che nxmgano , - 
per leuarc lapiitrefamone^chc nafie da i peffìmi odori pui^o 
lenti delle [emine ^edaWacque^ & da ì àbì conottì , cìye per* 
necel^ità ^'In^ÌQmfcùno.Et è anco bHonoy perche domuigù- 
re à quelliiCbe menano i !{emì :e però fi mangia comraune- 
mente da tutti qmch^ fono in M^re^ la mattina fubito eh' è 
giorno 3 K-r ^nco perche re0e*alla'ì<(jufea catif^a dd- 
ragitat ione' del Mare, L* ^glio taglia gh humori groffi^- 
pre lopilatiom.fanalatojfe caujatadafrigidkà/main§am- 
magli biimorì,e^late§ìa,mangiandofene molto erudo tecuo- 
cendùfi perde ia maiignitàéemhelej^yirtà mlemcerlo^ 
diuentinopìàikboìk^ana l^morficatura delCamrabbbiop>y 
marifiieg^iédo^ie inquetmembro^che patijee infermità. 
\ Confuma il catarro Saljo nello Jìomaco,ma nmc^dl^M^i- 
\ch& alU donne cbs allattano^ 



le^ng^dndì epiudokiCipoUe^e^fiaminlìMiaypnc^ 
^mUe^the da Gaeta fiportam à ^mmt^ eJiconfifìmno4uito 
il yerno.Si tagliano ^e fi pongono in infiàfione neW acqua fref 
m^chediuentanodolcicome 'Per^Sifanm ancora graffi f 
fimt'i^ecceUemiffin^m^magnamynlmg^ detto^U Map 
fa de'LombardìXe I{oJfe generalmente fom molta più doki 
chele iianch^r an%ique^ tome fomffmemm fi mangiano 
financotte^Q^amunqmlHafiaridefmuatima^^^ 
il che è far fi -pera in Grecia &d tempo fuo^La Cipolla a0t 
tigliagliimmorìffii buon'^appetìta^haancùlore^mao^fca 
U yifta^àbada chiba Ucmmdì^re^ motta s^'afat$ca.La Ci 
polla lunga è pejfimadeU'altreJla la Cif^Uslafiia Ja(lan%a 
grofia^uentofin^pre le- Moridyfa thuamacohritOyaccrefee 
Mk^fmatma cottaperdeagnimaUtia^ dimma baniffimajl 
^ro^ HfarUìnduufonmpi^mdojmìi^mtilCi^l'l^tm 
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S C A X Q: G N A. ^^U^t^ ^ 



^'^'i^-t^yn -^ . 



Che fia piccola>fomigliante alla radice del Narcifo, ila 
rol&,dura.& dolce. ^ ;^ , 

Conferilpe allo ftomaco, quando per il iouerchio cal- 
do è debiHtaw3:»fa digerire ottimamente, ^& 



Genera ventofità.moltiplica gli humori groflTv fa dolo 
tela t^fta>& induce lete^^fonno.;,^ i 

Si ammacca primate poi s^nfonde per vn pezzo nel 
bacqua:epoi iicondifce con aceix> forte,oglio,& falene 
foxyfipon§laSaluiatrita,&ilPetrolèllo.;:_ 

Exalda ndrquajTOgrado,& iecca nel terzo* , 

Httoc^ a i cempi>etadi> 6^ ccnnpl^ffipsti cakle* rna 
conrapparecchio detto fi^nQb^^^ 
inp$K:a.<p4aùi;à» - , . t . - 



Elcuìone 



Ciouamentì 



'documenti 



Rimedio 
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Cile ila IjfomefticO:>nato,e coltiuato in luoghi acquoG^. 
ó chefpeflb fi adacquino.m^fopra tutto napiccolino, e 

tenerello-, , a ^ ." r ' J 

Prouoca l'orina, &imefi delle donneila vlcirefa vpi- 
tofità>iaciia il coiio;e cotto col Mek purgale netta ip.oi 

moni. - ^ ^ 

Genera humori melanconici^pffende la t.efta,.ft Ved;e 
re fogni hofribili^ofFufca la yifta, aggraua lo iloniaco, e 
nuoce alle viceré della vefcica. 

Se il, cuoce aelFacqua due volte, e fi apparecchia con 
ogiio di Mandorle dolciAappréflb fi mangia lattuca^en 
diuia,&: Porcellana. . . , : 

E'caldorfél terzo grado>&fecco nel fecondo. 

E'peflimp cibo, in tutti i.tempi,à tutte retadi>&'à tut" 
telecompleffiorù>eAdeuedareàyillam* ' 



muM^uu i mj * ii^j^^^K i ' 



^ ■■■ Il ■ ■ — - " ■"" ' "" 



HI STORIE. NATVRALL 

. laScalo^aacqMòépieflùmmeMafi^^ per effe- 
re Batarìtrouatacopìofmemc^pprefix> ^fedone caflelh di 
Gìudea^dondepoìfu panata in Grem, edìmmo in manom 
ItdìaiiùHe è mdio^^neUemcttfrpei^prbmp^P^erfa^ 
ìgliare Vi> pam ì:^peiuo^quani<yp^^!omuhh caldùJiM 
fauùperdut(ky€péch^^^ 

dìtatmhSdma trìtone toi 'Pcfrofdhc^^^èMtP^ P^de 
ogni acrìmùma^& malma^e non fé ne ferite ne odore^ nenocu 
^mento veruno J Latmconvócegenerale B cbìammo Bdbo, 
I ò radice tmìcataMU è dìmtumaffai^nd^^ 
crejce il coitole genera htmorìgro§:,e uìfchiofì^ e però rym h 
deuenoujarejènon queichemolto ^affatkano^ Fàdì^meì 
ilcibo^a^m§cmmalaÌMgua.QuéÌ€hetu^ 
fentenonoubileaccrefc'mStadii^^ 
aUodelcQÌto^ , 



. Il Torro è la pegpore uiuandaj lapin deteJìahìle,euÌM 
pt,cbefipoffàu^e,fer£Ìù€befid 
kompetè^ngìue^ ì demì^uocedla ui§ìa, morde loftoma- 
ioj di tard:tdigeflioneye genera moharentofità. Solobadì 
hmno^cheUlmfogUecoUe,&m 
mje enfiagioni delle Moridmìrabitmmte.ponendofi inmoio 
difHppoJìa.Fafmagnre^iJlagnailfmgue^ dyefcedalnafo.. 
MTonaanefikofimlacemrecddaiemangìMofu^^^^ il 
yeleno de i funghi mdefichì^e rifolue la crapulale la ebbriac- 
ehe^jm moeedinerm^eriempielateftadì fismìmelan- 
comcìJl fuofucc&poftoneWorecchh fanali dolore fatto da 
caufk fredda. & è conerà ì dolora colìcìma è cibo da perfone 
ruftìcbe^e che molto iaffaticanoJ}li antichi ufauanàp^ar 
Jeinfargli crefcerktefia comeleCipolk^cbedìuenìuano mi 
0ori,elìchiamauano Settiui. Di quefìomdo di colmare z 
^ Torri ^accioche uenganogroJfhicriHe ColumelUaV^ynde- 
cimo^ 



4^ ^ ^^ js^fó^r^ ^^' Cibi 
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Chc fia tenera nata in luoghì>ecoitain tempi irecldi , 
dopò cauata daia terra , lungamente fi confcrm > perche 

cofiperdelavenrofit^:; . ^ , . 

'■ Dàaflài nutrim&0:^ccrefce il coito^fe onnare,« e niir 
rabfle in iUuminarégUpccJbi,&fore buona uifb. 

Generi^enasfità,&acquafitànellevene, &opilauo- 
ne>ne ipori;&è<ii tarda.dig#ione, e talhpra mordicaii 

^ventre. . ■ ■ - ^ . ■•- ■ t ■ 

^ SefiponeneU»acquaired«ìa>eaaevolte,ricuoce^but 

tate quelle acque poiii cuoca in brodo di carni graflccol 

finoccluo,efperie-.; . ■ , 

E^paldandfine del primo grado intenlamente, & iiu- 

mida nel primo^fecondo la dottrina de gU Arabi. ,| 

E'buonanci tempi freddi per.mtte le etadi.ecomplel-^ 
fionìieccetto per quei che patifcono ventofita. 



: 
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Skttione 
Gìouamentì 

T^cumenti 

Rimedio 

Gradi 

Tempi Età- 
à Complef- 
(tonu 

\ . 



Che fiano lunghi^groffi,c ben niaturi,con colore gial- 
lo,fimile a quello de cedri quando fono ben matun. 

Rinfrefcano mirabilmente quei che hanno ardore ne 
lo ftomacojleuano la fete,& fmorzano la colera,& fanne 

orinare. . or. 

Sorioduriffimi àdigerircgencrano fiemma,.& humo 

ri vifchiofi,e taluòka velenofi , tcc&tto che ne i ftomacùi 

che fono caldiffimi. . . , . „ .,r. i 

Mangiando in fua compagnulacipoIla,ilDragone,ia 
Menta, la Ruchetta, il Pepe, ò altri cibi che fiano molto 

.Sono freddi nelfinedd fecondo grado, &humidi nel 
principio dd Teirzo; ,. o \ 

Sonopefsimiintuttii t^mpi,à tutte le etadi,&à tutte 

itcomplef&ioni. 



^elSi^BaldaJfarePiJknel^^ ^p 



p.I STORIE NÀTVRALL 

Le ^peyper efierbuoneyhìfagna che fintano ìlgfanfred^ 
dOyCpefù iToeti le cbtamoronoBYumdiay & gaudmtìa fri- 
gore ^apa.Tlmio dail primo luogo d quelle del confido dì 
T^rcìaXe Bspe^& ì Islagon^con tutto chefiano dmerfi dì co 
lore^e di forma; fono però dellHfiefia ^etie^ e dìqualuà poco 
[differenti A 7<(agonifono rnpoco pia pettorali^ ma tutti ac^ 
frefcom ilcoitOye generano v^tojttà^ La ^aparifcalda le B^ 
mima fa gonfiare Uyemre^nutrifce pìuprefio molto che pò- 
co^ma è difficile da digerir fi: eccetto fé fi cuoca affaire elfi pon 
gono^etiariei& herbe calidetche cofidiuenta miglior e. Cru 
da ìnemix:t.idhfiomacOilomordìca^'nonfi digerifce.Quet 
che le uogliono mangiare arrofiite^per conciarle poi conacc- 
ito ininfalaiaynonlepoganofopra ìlegmaccefiyouèilfumo, 
\ perche acquìfiano qualità pffocante:male cuocano fopra le 
\ bragie^o carboni infocati. 



. ICedrìuéUJono pia freddi dei Cocomeri , e dì qualfi no- 
glia akro cibo che fi mangia generano humori yìfchiofi nel 
corpose nelle vene^daUiqmUpoi in proceffo di tempo fi caufa 
nofebri lunghe^^ di mala qualità» Tsluocono àglifiomachì 
freddiyji che nonli digerifconomaì. Daquefio frutto nonio 
cauarne altro beneficio^ fé non che quando fono ben mondati 
ddla fcorxa^ fenefannofettelunghej^rgbe^efotnlij^qua 
Upofleper vngran pe^o neW acqua frefca, e meffefu la M* 
gua di quei che hanno kfebri ardenti^euano loro lafetetuon 




tengono la bocca humida^efrejca » E fi fi fanno bolÙre col 
Xuccaroileuano la fete più potentemente^Sono cibo per le gS 
ti ruflicbe , e per chi ha h flomaco caldiffmo. Guasttà^fi da 
qiiefii le perfone delicate^. 
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ChefiadomejfHcha^e verde^& che non fia troppo ma- 
tura^perche alihora perde il coiore>& il fapore acetofo, e 
diuenta giaiia,e dolce. 

E ottima cotta nelle mineftre^per quei che hanno la fé 
bre acuta3& confenu mirabilmente le donne gramde, & 
fa venire appetito. 

Nuoce allimelanconici>ina{pri{cek> ftomaco^&Io ag 
grana fé fi mangia cruda , e rende il corpo ftìticp à chi la 
frequenm, 

Mangiandofi ben cotta nel brodo ài buona carne in 
compagnia del PetrofeUo : che cofi perde ognafprezza > 
& ogni difètto* 

EYredda nel primo grado>& hunùda nel fecondo. 

Fbuona ne i tempi piolto (^di per i giouani , Se per 
quelEche fono di compleflSone , colerica > &^gai^a,' 
ma cattiua per U ftomachi deboli. 



A R A N C"L^ -a^^?i ^^• 

eleuìone \ Che fiano afl^i graui^ben ma:turi>bencpIonti,€ di me 
zo fapore-Perche i doìd fono alquanto caldi>&i bnifchi 
fono nociui allo ftomacho. 

Gmamené I dolci fono buoni per imeIanconicì>& pericataroii > 
|& leuano lopiktione. Quelli di mezo fapore fono otti- 
,minellefebri:»erifuegliaarappetito. _ 

"mcumcnti Gliacetofifannoil corpo ftitacO:,raffi:eddano il ftoma 
I a>:&:aftrengQnoilpetto,&le Arterie. 

Blmcdm I Mangiandoieappreiroiafuaicorzaconditacol zucca 
roch^èmoltoftomacale, & mangiando dì (quelli m poca 

quantità* 
Gradì Gliacetoflfonofreddinelprxmogrado,& lecchi nel 

fecondo.ldoìcihaaaodelcalda temperatamente. 
TmPiBa-\ Sono buoni idold per i-Vecchi^e gli acetofi nei trai- 
ci Conìpley^icddi per igiouani^&peri Coleridge {ànguignu 
fionL I 



I Del Sig. Baldajfare Pifànelli Bolo^ne(è. 



H I S T O R I E N A T V R A L I. 

L'vua^fina^ouero cre^ma,ò vua marina non fu con&fcìu 
ta dalli amichile fé ne tìroua'didomefìica,e difaluaìlca,elv' 
m el'altraha i ramipnorij fiori bianchi^ fa i frutti non in 
grappoli^afeparatamenteJlfuofuccoévinofo, & hrufio, 
mentre ch'il fnato è acerbe-, onde è ottimo per condimento 
delle minefirey& dì gua%p^tìMa quando egli fi fa maturo ; 
dìuentagìaUetto,& dolce. Sì coglie queflo frutto per Hfo di 
cibi mentre ch'egli è rerde, & acerboiperche col fuo fapore 
brufco dà moka grafìa a gua:(;^ettì,a brodetti, & aUì intìn- 
goliicauala fete,& fmor'^^a la colera delle febriardenti.-qua 
do è maturo muta fapore Jn luogo deU'agrefia è molto in vfo 
communemente:&fagrandere/ìaen:;aalla putrefattione • 
onde nelle febvi pefUlentiaU, & nella pefìe iHefa è medici^ 
na,& cibo fingolare:pertbe difende dalla corruttione tutti 
t membriprincipali,& particolarmente ivitali,& i natura- 
kDeltifìef/a natura è Urolgarembgs che fai grani rojji. 



Clt .Aranci non fono d\na^etie,ma alcuni fonodolci , e 
queftt declinano al caldo temperatamente^efonopettordl^l 
trifonoacetofi,equeSìifmor%ano lafete, rìfuegÌMnot appe- 
titole fìfmgono il corpo valentemente.^ltrifono di mero fa 
pore^&quefiifonogratialguaoyfono ottimi nelle febri cole 
riche,lenifconolagola,eleuanolajetey&quemfonofr€dé, 
& fècdntemperatamente.l fiorì fono di colore (targento,& 
fé nefaacqua,cbefuperatuttigliodortìUfrondifotto di fine 
raldo, &ifiruttid'oro:ondefono detti .4uramia.fono cantra 
le febripeSìtlétlDi quefiiparlò Virgilio dicendoi^urea Ma 
la decem mifi^cras altera mìttam. In Koma fi chiamano Me- 
langoli, &in'}^poliCitrangoli. Della loro fcorxa feccafe 

ne fa poi fere,laquale ammala ivermi, e prefa nel mno.pre 
feruadatlaTeJic^, 
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L l M aN h àf^^njj 

Cheiìano con rociordi Cedro>benmaturi^ben colori 
d^&per alcuni giorni ikno flati diftaccati dall'arbore. 

Iliiicco loro riiìiegiia rappetitp^ fenna il uomito^inci 
de gli humori groffi^&refifte alle febri maligne. 

Rafireddano gagliardamente lo fl:omacO:, fanno ueni- 
re i dolori colid^& fenno fmagrire^generano humori me 
lanconici. 

Vfàndoli di rado in poca quantità^fenza la fcorza^che 
fiano ilari infufineil'acqua^^ponendoui foprak cannel 
la:>& fi leui la fcorza. 

Sono freddi>& fecchi nel fecondo grado. 

Sono buoni folo ne i tempi molto caldi^per i giouani . 
& per i colerici^ma ion nemici a i vecchi > & a i flemma- 
tici. 
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C E D R I. ^'S^^. 

Che iiano hen maturi>e groin:,&rciie iìano nati in paefi 
caidij& non fi mangino fubito, che fona fiaccati dall'ar- 
bore. 

Sono ottimo rimedio contra il 'Veleno > & la fua fcor 
za fa digerire il cibo^'S: rende buono il fiato della bocca. 

Si digeriiconp tardile fono molefH à quei ch'hanno la 
tefta calda^ c{^^ fera fi mangiano , ^nno venire k'Ver- 
tiginc. 

Mangiandoci apprefio viole frefche odorifere^ onero 
zuccaro violato che fia fatto di frefco. 

La fi:orza^& i femi fono caldine (cechi nel fecodo gra- 
do^Ia Polpa è freddasse humida^l'Acetofo è freddo,& fec 
co nel terzo grado. 

Crudi non fono buoni per nefiùno in ncilìin tépo^ma 
conàiù col zuccaro diuentano buoni per tutti^&: per ièm 
pre. 



j 'Dg/ Stg.Baldalfare PifanelU Bola^mj 



Q. 



Vùgro del Cedro genera una yentojìtd^ qual rifoluono la 
(cor:(ay&Ufeme:lafcor%apóJìa ne'panni prohìbifce ktar- 
mei <& Hfuo odore è cantra la peUe, e cantra tarìa corrotta. 
Il Cedro fi ha da mangiare foloy cioè ne prima ne poi. Il femt 
gioua alle Manu tolto col mno^& aJuttì i uelenìymaffime di 
fiorpionijlfacca.rinfrefcajeua le paffioni del cuore^togliela 
[ete^& muoue ^appetito. Il Cedro non fi uede maìfen^afrut 
th&fe bene i graffi fono più belli da uedere;nondimeno quei 
del lago dì Garda^che nonpajfano lagrande^a dc'UmoniJo 
no pìugrati al gufioda loro dccottione tenuta in bocca ja bua 
fiatoifideueno mangiare cmdui col ^uccaro^cbe dìuetano me 
gliorìf& non crudi. 



SI 



HI S T O R I E N A T V R ^L I. • 

DeiJmonifilambiccacoluetrotacqmMqualpoIifceìImì 
fa alle donne, guarifce le volatiche^& ipedicelli;ToJìo il ficco 
ne (troppi fana le febri pefitlentì , & amma^^a ì uermìdd 
corpo,& ilfuofucchioyquandofpno acerbi ^alpe/od' v}^ on- 
cia e mc'i^ayconlamdmfm caccia le pietreMlereniJ^on da 
noìHmomalcorpohummoneffuno nutrìmento^erchemor 
dicano con lafua aceto fità lo ^omacojiringono il uentrega- 
gliariamente.Tslonl'vfichìha loflomacofieddoXifono i Li 
moncelli pìccoU^il cui fucco caccia la pietravalentemente-^ 
particolarmente napolitani y&ì Genouefi banm per co-ì 
fiume tagliarUminuti^eponercifiprafaleyetyn^pocodiac^ 
qua rofay& mangiarli in compagnia delle carni; ede'pefi:i , 
perche fatmo venire appetito ^& faper e buono il bere ^i& dal 
le renile dalla vefi:ica cacciano là renella gagliardamente^, 
E certo non fi troua [alfa miglior di quefia^^ 
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Z "^ C Ch. ^^^^^'^^^ 

Che fiafrefca> tenera, verde^e leggiera, e àoìct. 

Gioua aicolerid/morzando la lete/e fi cuoce col iuc 
co dell* Agrefla>& rinfresca il fegato. 

Nuoce a i freddi e flemmatici, genera molta ventofi- 
tàj& acquofità,& peròmdebolifce lo ftomaco, 

Apparecchiandofi con la fenap^e^col pepe, e con Pace 
to,cuero con herbe calide come iono la dpolky &il pe- 
trofello. 

E'fredda,& humidanel fecondo grado* 

E'buona nei tepi molto caldi per igiouani,& per quel 
li che fono di calda compleffione, 

Che fiano i teneri,lunghi,& coìti nellaxima della pia- 
ta,ch'habbia le frondi aperte>& non chiufe con la ragia- 

daibpra- i . . -i 

Se fi mangiano mai cotti ; moueno e lubricano li cor 

po.Ma molto com lo jfijingono. 

Nuoconoaimeknconici,&maflìmealtempo deli e 

frate, che fono molto più duri delli altri tempi. 

Sefiaiocono aieiro,&;laprimaacqua fibutti,&poi 
fi cuocononel brodo di carnegraflà con finocchio, &pe 

' Sonofredai>&fecchì nel primo grado. 

Solamente fi lodano la primauera le lue amc dette 
broccoli.il refto è cattiuo per ogn'uno di ogni tempo. 



Del Stg3alda[[are PiptnelU Botognefe. jj 



HISTORIE NATVRALI. 

La %u€ca è dicattm nutrimento , e fi corrùmpe^perchej? 
cambia in quelVhumoYC^che trouanel fiomaco^e perche difcl 
de tardile perche ella è ìnfiptda^ riceue quel fapore,e genera 
Thumore limile a quella cofa^cou la qualfi candifce* Islmce 
a gli imejiinìye Jpeciatmemeal Cùlm^& però fa i dolori coli 
chfeft mangia in molta quantità fa ìpremiti:fefìmangiacvu 
da$graua lofiomacoyé modo che non fi può sàmare fé non ed 
yomtoXotta àìeffofifa alquanto migliore^* VnaS^etìedì 
Trucca fi conferua tutto l'inuerno,ma gli è pajìo da gente uìr- 
leJ Toeti la chiamano graue^verdeytonda^uemrjDJaypYegnan 
te^[efeminofaJ Latini la chiamano Cucurbita: &i Spasoli 
Calaba%;^a^. 



1 BroccoUbanno più delThumido^che non ha tktto il reflo 
del CauolOy& peròprejlojì digerifcono:& fé fono rml cotti ; 
lubricano il corpOyér fanno orinare , come anco lefrondì del 
cauolojl quale quanto è più l(Stgo^etaperto;tantopiàAJmo, 
& faporìto:percbe è digerUodalcaldo delSoleituttalapian- 
ta genera humor melanconico^et però fa uedere fogni Jpau en 
teuoli:Mollìfce Ugola, et ìlpetto^et leua la ebbriacche^^aJ 
cauoli capuccìfonopejfmo cibo^ maffmieìeHateiet nongli de 
ono mangiare fé non quéi^chemokofaticmo^cotticograf 
(iffima carnea. Il medefmo aumene dei cauoli Tor^uti^ 
ma quegli fono alquanto migliori dei Capuccì^et quando pu- 
re occorre che fi mangino; fempre fi deue beuere apprejfoìl lo 
ro brodo, che corregge in parte la loro moM^^ • 
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p I S E L l^V 

C^iìano ftefòW>tenai>non toccati (k animali , e c^^ 

fianoienza vermi. . 

Sono grati al gufto ^ rifuegliano Pappetico , nettano il| 
pettQ,&fananoIamiè,&ianno buon nutrirne J 

Nuocono à quei c'hannoi denti deboli> e generano v| 

tofità. ; . 

Se. fi cuooono con ^e>€ con molto oglio ^ ponoidoci 
fopra pepe,e fugo di fruttiacetofi: ma Foglio ài mandor 
le e U&o condimento. 

Freddi nel primo grado>& humidi temperatamente. 

Sonabuoni n^'tempi icaldi>per i ^ouani>& peri cole 
nd* 
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FA V A. ,^ 

GrofTa^nettaJucida^ fenza màcchie , e che non fiaftata 
forata dai vermi>che fono detti Gurguliones. 

E'buonremedioperieuar le uigiiie/anala doglia di te 
fta,dettaHemicranea:,&ingra{& il corpo. 

Genera molta ventofitàjaftupidi i fenfi^e fe uenireio 
ani pieni di trauaglio, e di perturbarionc. 
^ Cuocendoiì con {ale>& origano , e fenza la fcorza, la- 
fdandofi cuocere fin tanto^che fia disfatta. 

E'freddanel primo grado^&fecca nel fecondo. 

E'buonane'tempifreddijper le genti ruftiche:&kte 
nerellaper quei che hanno lo ftomaco caldo. 



1 ^^^^^^^^^^P^J^i iiBoio^fe, 



H I S T OR I' E NAT V R A L X 

mufo?j>m,0' indmonoftrane meditattonl'Hsnjìémìfco^ 
»<>Jme'>pfeHmagen^mùA0deudmtrhmtto,itmuem 
il C6rpo,cm(xndofifeco la Bìeta,ò altra herbaemoliient^^, 
GiùuanoalCafmayalla. tafie^ & aitiate Uit^^rnutàdelPet' 
lo,cmcea4àfifec0Ì0gUodimaadarle. 'Bifagna cbefianoU 
coui^mpcbtperdanotlyemo -.(JHa fi hanno da mangiare 
kmUjQ<>ìn{A»Ve§iateyneltmptfaeftyea^^ 



^Fauageneramoltovento,éperòeUam6eeà auà che 

^^^«tza:fen^a lafcorxa diuùne affl^rmigHor^^ercicuhe elJ 
la^mge,& ùpila,eUmidolUnetta^nda,S- afier^cht 

fredda & hunnda^e genera flemma : la je uà fi deue cuocere 

df"yJcor^^mochefidifiolm,aggìungendou:imltoTepe 

, mneUaM ferde genera molti efcrementùse le Galline rnSÌ 

giano la faua:l oua joro facilmente fi fie^^^ano.CeneraopUa 

none, facmdo mlk c^m, quello che fa il fctmmolua 
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Gradi 

Tempi Età- 
dì CompUf- 
{ioni. 



Chc fianoroifi:»ouerD chedrino aIroC;o, che non j(Ia- 
no foratile che al iiioco iàdlmente fi cuocano* 

Fanno orinare^proaocanQ imefiaUe doxixiej&iHgrat 
lano il corpo* ;1 , 

Fanno molto yéto^inducono lanaafèa^grauanolo fto^ 
macoafenno catriui fogni^:\^rrigine3&rienipienoil capo. 

Cuocendofi con ogKo^ Saie^Pepe^Senapa^ & Aceco. 

Sono caidij^&hupaidi Jiel primo gtada^ nu tempera* 
tamente* 

Si poffono v^re da quei^che hanno Io filomaco gagliat 
do5& che molto fi aflfkdcano^ma non da oaofi,& delica- 
ti. - . ^ ' '^ ^ 



Éicttìùne 
Giuramenti 

T^cumemi 

^lmeiio 

Cradi 

Tempista 
é Compie/- 
^oni» 



ic; E C L 



LT aur*(.-£k^yii>c^y 



Che fiano grofsi^ben cuftodiii^e che non iiano fbratì, 
ne nungiad cu gli animali.^ 

Molriplicano iofi>enTxa> prouocanol orina > &i mc- 
ftrui>e rompeno la pietraie giouano à i pohnoni> e iànno 
buon colore* 

S^ fi mangiano irefi:hi;generano molta fiiperfluità nel 
lo ft<xnaco e neUe budelia*Naocono fempre alle reni^ & 
aila^efcica» - - 

Mangiandoficotricon iièmi del papauere : per Argii 
piuaperitiaijficuoconocolPulegiOaeconla cannella. 

Sono calcÙ>ethumidi temperatamente nel primo gra 
do. 

Sono buoni d'c^nì tqnpo^ per ogni ed^^ ecomplefsio 
ne^quando fono ben cotri^et bene apparecchiati. 



Del Sig. Balda/pire Pifmet^^^^ 
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H a S T O R I E N A T V R A L L 

fono migliori fccmt più tddi^& menorentofuGiouanoalpet 

jto^& a i polmoni^ta Senapa toglie uiail loro mcumento^oJ 

^ me ancora fanno l'aceto^ fidenti pepe^e t origano^ ^ppreffh 

lùmji bada ber^U vino fSkmjFagmiimn durat^kn^ 

gamente^equefio aumnefperchenonfipofiono feecareper- 

féttammteJ uerdifi deuonoman0arè/em(alafior^aiCùnJa 

leyOglìo^cimìnOi eTepelMamBfonomoho^lnwMi&ìardi 

àdigerìrfì .Quantunque i Fagìuolifianù digran marmento i 

fono però pc^odayilkm^enondadeUcaiipedafiudentu 



tCedùperano nella carne quello che fall fermento neUa 
pajia^utti rompeno tapietraytna molto pini negri^ quaUfan 
no ancora facile il parto» 1 bianchi fono afierfiu^ e mondano 
il fegatose la mU^aifanno buon cohre nella carne, perche oc 
crefcendo il calore ^gener ano moUiypirit i^e peròaccrefcono il 
coUoyCt il htte^Danno i Cecì buon nutrimentojlqualfempre 
è accompagnato da vnpoco dì uétOychìarìfcono la uoce^ epur 
gano ilpetto^& ipolmoni:i bianchì fono più bumìdì de irof\ 
%e chi l' vìa; fa bella kpelle^e la came^Sì danno per ah ùr 
énario à glifiaUonì*Gli^nticbìponeuanoqueftofrutU>:p/e 
gno della incorruttibilità^ perdoch^eglì non è maì tifato da 
nejfuno animaci ^ 
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Ekttìùne 

GÌQuamentì 

V^ocumemì 



li EtN TiE.: 4^^fj^,i 



\imedio 
Gradi 
Tempi Eia- 



'Xeiia 1 acucezza^e la iumdrffeigue>e conforta Io ilo- 



, ^. *^^^^ i%^^?^;<>4iem -coirgli %im ^ 

j' ' ,.f '^^P^^i<^erM,&per in^ è bona per 

:^ Co«sp/e/l jghbumidi^ne'tempimote , ' ^^ 



Elmìone 

Giovamenti 
yiGcumentì 

F^ìmedh 



RISO, ^fr<r^ 



Qnéiq che ha li granelli lucidi, e trafparenri.à guifa di 
perle^chefono detti Margaritini ^ e che nel cuocere cre- 



icono. 



ìradi 



Tempi Età- 



yy 



'onu 



"" *JiM -1 ■ -M mrnmm^'^^ 



Gioua mirabilmente airardore dello fl:omaco,& ac- 
"-"-dcc lo Sperma, e fana i fluffi del corpo. ^^ 

Nuoce à quelli che pati/cono i dolori colici , perche 
perlafua iiilcolìtà tardi difcende a ballò^ & generavi! pò 
codiuento. 

Cuocendofi con latte ài Vacca:,ouero ài mandorle dol 
ci^ponendoci ibpra il zuccaro> altri il cuocono co loglio 
di mandorle dolci. 

E'caido nel primo gradone fecco nel fecondo : ma tem 
peratamente/econdo Auicenna;,& Rafi. 

E'buono Finuerno , |)er quei che fono' giouani > e che 

molto fiafliticano:maccattiaoper iv€cchi> periflem- 
imatici. 






l^el Sig.BaldaffarePi/md^^ et 



H I S T ORI E : N 4 T V R A L L ^ 

tafcarxa ieUa Lente rilava ilmntrej^U midólla ià finn 
gc:e però fé farà leggiermente cotta;mQmràUco^pPl e fermi, 
to\lQ flnngerL Dmentafeffìnìa^ quando fi cu&^e con hcar- 
ne filata: * T<ltiàce: ai meUmor^rfaueé^e Jbgmbo^ 
iUngfofia il [angue di manieY^^en<m^mc(^re:^ pur te re- i 
m^epcrò dimìnuilce^ iim^fcd^mìmf& i meffruiXm la 
Lente non fi deue mefcoUre nejfuna cofa dolce^percbefa mag 
gmeopiktione.B,ìm^ìeta tefiadìfiimòfitàgrojfa:^epefòno 
fideueMmgiatiJe nond^qmliic'bannQkcompleJfion^ M 
mtda^. 



ll^ìfofifemìna in terYenihrnnd^pdudofi^^Je fi cuo- 
ce ne ì brodi delle carni graffe]; nutfìfcepià , e dimette molto 
aggrudeuotealgufto.^firinge Ucorpo.efana ìfluffi^maffme 
la fua decottione pofla ne ì crifieri.Egli è cibo temperato^ nu- 
ttìfce afiaì,& ingrafia il cotpo.Quando fi cuoce con foglio y ò 
colbutiroiperde la virtù ccflrettìUaigioua à i dolori deUofic 
macole delle budellaitotto collatte nutrifcemoko^^maìt^ 
gamente vjato faVopilatìonhchi (i kua cmìì^qm delrifb j 
ku^le lemigmìygfifa belUUpeUe. Sì deue Ugjfolamr pri- 
ma^ molto benché poi infonderlo nel Inacqua yC cuocerh come 
s[èdem.UFarroèpmhumidòdell(ìfy, edamigìior mari- 
memo di tutti gli dtri granì: Uugnmema il calor natur^^^^^ 
ma effendò cibo groj]o;conuìeneà quei che durano fmics^ U 
parrod'Or^èottmopergPinfermL 
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Glie ila lattante^nata di pochi giorni > e di madre che 
Kabbìa pafciuto in ottimi pafcoli» 

Dagrandiflimo nutrimento^e genera ottimo Sangue > 
e parricolarmente conferifceà chi iàmolto eiTercitio. 

Con tutto ch^ella iìa tenera^ nondimeno perdile di 
jgrolla foftanza;per natura nuoce agli infermi, & à i con- 
ualeicenti. ; 

CucKrehdofì in compagnia di galline, ò caponi gràiS , 
perde quella groilèzzaamaifime ponendofi lecail pecco* 
iello» 

E'remperata in tutte le fueqiulità. 

E'buonain tuttii tempi^à tutte retadi^&a tutte le co^ 
pleffioni* 



ékttìmc 



Gìouamemi 



VACCINA. 



Che ila più gioitane, ch*c pofsibile,e che iia gralTa , & 
auuezza all'aratro,© ad altro continuo, e potente efferci- 



no* 



^ Da gtandiisimo nutrimento à quei che molt o s'affati- 
jCano,e le genera molto iàngue,efhgna il flulìó colerico. 
'Hòcumenti Eài pefsimo nutrimento,fa faiigue groflb, tardissimo 
' fi digtófce,genera 'Varici,&ogm altra infermità melan 
conica* 

Deuono gli huomini delicati,&otioiì iti^rla a fatto, 
e ^ eflèrdtati che T viàno la pongano nel iàle per Z4*ho- 
r^e poila cuocano alEi aliai* 

E^freddain primogrado,&fecCàncl fecondo. 
^ . £*huona nei tempi freddi,che fia ben frolla, per igio-. 

dt Complef- aàni,& per quelli chemolto s'affaticano* 
/ioni. 



mmedh 

Gradi 

Tempima-^ 
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H I S T O R lE N A T V R A L I. 

Lecarnìgìommdeglìanmdhcbeper'naturajomfecchiy 
fono molto temperate:perchel'humidità dell' età contempe- 
ra la jìccita della complefftmemtwrde. Lavitela che non 
prende lattej pur buona per la finitàyma meglioèlalattan 
tcquantoèpmuiànaal nafcmeutoiper glint ferva npèbm 
naneJiHnajortedirìtelkypercbe^ifiomacìnìangtientànon 
ballano à fmaltìre quella girojjexìi^ c'ha in fé per natura ima 
perii fatti è ottima per conferuare ìafamtà^e quantobataan 
cotempoitanto è mìgltore:ma ricerca efercitìo^attrojono 
l'età del genere bouino , MprimaèieiuiteUìJa feconda de' 
Ciottenchì^la terxadeBuoi nouelliM qimta^ de'^itecchi.Ver 
metterft fotto U Tauro,(lenebauereMannh'^<f'^^^P^'^ 
rifcsU térzpjl genere boHinoì^e ,ricerc4M hceedue voi 
te ilgiornc'.& l'inuemo vna fitta uokaJ^efiòntmdiFitel 
la cidaad intendere quap,cbe ci diala uita sUa^cioèdi eor^ 

pìfanu 



Sotto nome di Vaccina io comprendo tutta la Boutaa, 

amfando che fetà è quella cbe difiingue le carrà , per- 

cbe quanto è piu.gfóuìne l'animale itantomeno\ nuoccia 

carne . llBue è di natura melanconìco^ma quando è tdc'mo 

\aUa natìuità'M più deWbuvndo. Cofi anco fejferàtìogran- 

\de rende la carne più fapontoMta m generale parl^do la cor 

\nebouma quantopìu inuecchiaitantopiàfideuefitgffre^per 

cbeapportainfinite tnfèrmtàtcomequartaaoimaldi mil^a, 

^altrimelanconìàmalKmapertptà che S' affaticano a^at\ 

èconueiàeme,uyaccamagranieglìasimpregna,eperòdo 

uendofi'daréaiTauro/ifaflarévn^omofe^amangutre, 

& iToriper contrario fi fatianodimoltapapura. llBucè 

compagno deU'huomoneWoprerulUcali,& è nànifiroJiCere 

rellprimoche Pama^ajfefùTTometheo.Layaccafierile^ 

cbiamA daLaùmTaura^kpreipafittmmmrdx^ l 
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C A S T R A T O. ^^>^^ 

Che fia tanto giouane^che non paffi Tanno^e che fia*/at 
to dagneilo^e non di caprone. 

Genera buonore molto nutrimento, perche la loro ca- 
lic{ità>&: humidità è temperata,& è appropriata à gli in^ 
fermi. 

Nuoce quando la carne è di caftrato vea:hio , perche 
ha difetto per Tetà ^ che fi fa fecca, eper il mancamento 
de^genitali. 

Lafciandofi di ufkre la carne di uecchi , e prendendo^ 
quella di giouani, mangiandola cotta à lellb con herbe a 
peritiuea e cordiali; , 

E ■calda^&himiida temperatamente. 

Conferifce in tutti i tempii a tutteretadx^&àmtte le 
compleffioni^in tutti i paeUt ; 



'^" c a¥¥ E T f ort^^^ 

Sono più lodati i capretti rofsi,& i negri^che i bianchi; 
ma che non krriuino a id mefi^anzi cheiiano di poco té 
pò natÌ5& anco lattanti. 

Si digenfceprefl:o>dà ottimo nutrimenta>conferifce al 
la faniràmirabilmentej& è anco otùmp per gU infermile 
peri conuaiefcenti. ' 

Nuoce a vecchi^à i decrepiti, & à quei che hanno Iq 
iiomaco£:d.do, &acqaofo:eàquci chemokoii affati- 
<^no. 

Cuocendofi arrofto ben bene, e non a leilb , le parti di 
dietro,che non fono tanto humide, quanto quelle dauatì. 

E'caldo temperatamente,& humido nel primo grado. 

E'buono per i giouani >& per quei ch'hanno le ftoma- 
co caldo.Ma nuoce à i vecchi,& a i flemmatici. 



'^elSi^BddaffaeP 6 S\ 



HI 



STO R-I E N A T V R A L L 



Se l Caflratìjono^ùuanl dì vnannOf h carne loro, è mot 
to buona.e com emente per lifani^ e per gli ìnfermhcome ap- 
iprouano tutti ìmedirì:perchegem^huonJ^^ 
digerlfcetma bifogna amertìre^ che nonjiano vecchi ^perche 
la loro carne fi difecca, fi per htàycomeper il mancamento 
detefiicolu La carne dì Cafirati giouanì conferifceà tutte le 
compleffion'hà tutte Vetadiy& à tutti ìpaefi:percbe ha vir- 
tù tra l'altre^ di mantenere gU huniori intemperarnenw jó 
egHdi.^uertendochefianoagnelli^enonCaprmìchefi ca- 
§trìnoJ Latini lo chiamano Feruex , &SeBarhisfi chkma 
quello che va innan^per guida degli ^grwUiSiu^ commu 
nemente cuocere quefta carne in varijmodìper^yfode'fmi: 
& in fpetìeì quarti dì dietro cotti arroflo con ^fmarino^& 
aglio diuengano molto faporiti:ma prima conuime che fimo 
moltpbcn battuti co baioni. 






Sì eleggono le carmdeCàpretH per il buon nutrimento 
che danno ^ma fi pYobìbif cono le f emine ^ouero ì mafibi c'bab 
bianomoko tSpOyperche tvno e l'altro è di dìfficU digeffioneyì 
è di tri fio nutrì mentoie quefiì Capretti nétinuernojono cmi\ 
uì,neWeHat e buoni, e ne gli altri tempi mediocri. Et ilnomel 
di Capretto non gli duraje non fino idlìfei mefi*Ma quado dì 
lattarla pia carnee molto temperata^ e non è buona, fer chi 
molto saffatica;genera /angue temperatOy& è mima per cha 
ha cattiua compleffioneda Capra dd Carpite bebbe ilnome^ 
chepafcendo carpìfce ì virgultì;ns{uoceìlfmmorfo agii ax- 
bori^maffme àgli Oliui^che diuentano HerìliJlBafiUcùlefa 
impa^^tre.^ìram per ilioreccbi^e noti per ilmSo^ 
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A G N E L LO. 



Che Ha mafcliio :, che fia di vn anno": vicino al tempo 
dei coitocene cefi perde iliumìdità naturale^ e non il ma 
o:ìd'muerno. 

Dà vn otdmo,& copibfbputrinieto^'è contraThumor' 
melanconico, e gioùa à (jueili che fono di calda compltf- 

La carne <lell%gnelIo gioitane lattante nuoce molto à 
i fl emmarici, e genera viicofità nello ftomaco :, perche ha 
in fé fouerchia humidità. ' 

Non s'^vfi fé non di vno annO:,e cuocafi arrofto co ro 
fiTmrino^aglio/akia^garofani:»^ altre cofe calde^che dif- 
fèccano Thumidità. 

Edido nel primo grado:>& humido nel fecondò^ma il 
lattante è hiimido nel terzo. 

Ertile ne i tempi caldi à i giouani,& à i colerici . Ma 
nuoce nel tempo fteddo all'età e compleffioni fredde» 



'^' 



V OR <Z O: ^/iim. 



tù^ 



Che non fia ne troppo vecchio^ne troppo piccolo, ma 

nell*età della giouentù confiftente > & allenato alla capa- 

gnajemafchio. ^ - 

Cìouamentì Dà copiofiffimo5& iodeuol nutrimenoalleperfone , 

che molto s'afEcicana, mantiene ilcorpolubricc^epro- 

uocaTorina. 
"documenti Nuoce alle perfonedelicate^e che uìueno in otio^fà ve 

I nir la podagra>& la f datica. 
mpìeéo Mangiandofi dell'età che fi è detta, in poca quantità , 

' in tempo freddiiSmo ;, che fia carne magra d'animai 

graiIb,arrofto con f^"etiarie,e cofe calide. 
Gradi E'caldo nel primo grado > & humido nel fine del fé- 

'condo. 
Tempi EtaA E'buono ne i tempi molto freddi per i giouani, c'hano 
di Compie]- f lo ftomaco caidoa& che molto s'affaticano^ ma nuoce à * 
fionh [vecchi* :.■ ■ 



j DdStg^ ddalJareFi(me^ ' ^7 | 

1 HI STO 



RI E N A T V R J. L l. l 



Tutta la carne pecorina fmìna genera malifj^mo mtrimè 
to^rna i majchi fono loàMhqmndo hanno finito tanno ^fer- 
che quando nafconofono JouerchiamentehumidhC però all'ha 
.rafano danno fi ^^er che generano affé mfcofitàtma quando 
pajJanoVanno'ifi è confiimatalbimidkÀjpmerchia^fi^ ri- 
dotti ad vnconuementetemperamentù;eperòJhn(>/^ 
fmmi alla natura humanijConferifi:e ne itmpixddi^neì 
\paefi caldì^&d quei che fimo dicokrica^aéifiaampkf 
ìfioneifopra tutto non fi mangino ne i tempi freddi. Il verno 
^uflrale fa inamidar le pecore di [mine 5 el44qmlùnare 
dimafchuGlì ^Agnelli lubtonaticonofconokmadre^econ 
quella Iafi;iuimiemeJU2er'S^no* 



• « » • 



Tutti glìjcrìttori amichi s"ac(^rdmOjchekcameporàna 
è fouerchìamente humida^maffme fé V animale fia picciolo^ 
elmametep^ò quefie porchette piccoleyche fi mangiano co 
tanta curio fitày fi deuono fuggir e jpercheapponammQk^^^^^^ 
notma fé il porco farà d'età confiflente^helafuahumdkàfoì 
uerchiafia confumata; farà di ottimo nutrimento.piu confor 
me dlana$ura human^ m odore^efapore , che qualfiuùglia 
altra carne: e fé con vnpocodifale farà per qudche^rm 
cmferuato.e come fi dìcefizliprefoyfkràmokùw^l^e 
dendo gUantichì^cheil Totcùnon erandtùfh non per magia 
rezdìjfero che rammagli erafiatadaa^acàocbe^ome fate 
conferuajfe la carne dì quefi^animale mua perii fuo fine. Il 
Torco era confecrato d Cerere^^fifoleuaamma'^^are^ qua 
dofiBabUmalapace, ola tregua. I Terfiiuttifattiinpaefi 
freddÌ9& ifalamì,che in moki modi fi fanno con^ueBa cor- 
ne falata:fono ottimi per cuocer con taltre arniì^eper man- 
gia fi per rifu egliar rappetìto^p^rdfetaglìam Ufiepme^m 
no faporìto il bme^a bifogna mangiarne inpca quantità. 1 
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P O R C O SELVAGGIO 



-'0^'^ 



Che iìa gioaane>grairo,e prefo iit accia, doue habbia 
molto fadcato,e patito: iiaci*muerno,eiia frollo. 

Dà la fiia carne copiofo nutrimento , & è cibo molto 
appropriato a quelli che s affaticano,e fi digerifce prefto- 
Nuoce àgh huonuni^cheuiueno otiofamente^perche 
genera eicrementi alEi in quelli, & accrefce rhumidità: 
Cuocendofi comte '^olgiirmente 11 dice à Brolardieri, 
perche cofi fi confumala ventofità, onero in pailic ciò co 
molte fpede. 

Eraldo nel primo grado, &humido temperatamete. 

^, ^*M, I None buonofenonnei temjpimolto ireddi,perquel 

di Compkf jli chelbno caldiflìmi,& che s'eilercitano aflài^e nuoce a 
fieni. jgìionoiL 
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C E R V a uim^^ 

Che fia moltogiouane,e fé folle poflibiIe,lattate, one- 
ro che folle flato dal fuo nafcimento caftrato. 

La carne ài ctxm piccolini è lodata per carn e di buon 
nutrimento,ouero ài quei che foflèro ftati caftrati. 

Genera trillo humore,maffime fé fiano àx tempo> àìi- 
ficiimencefidigeriice^e fa uenire la febre quartana. 

Cuocédofiin compagnia d altre carni d animali grai^ 
fi,oueroinpafticci molto bene inlardato. 

EWdo nel primo grado rimeilò,& fecco nel fecondo. 

Nuoce nei tempi caldi à i '"Vecchi^e à qudk che fono 
di melaacoinca compieflionc» 
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H I S T O RI E N A T V R A L I. 

La carne del Torco felmggio non ha tanta humiàìtàfouer 

chia^quama ha (Quella del dome(iicoM che nafce da pafcoli , 
ddirarìae dalla faticale però fi nene.ch'clU (ia migliore, e che 
dìaboniffmo nummèto.ma/Jme a chi non ha loiiomacomol 
todebole,& nel tempo dell' inHerno.che il calore è più forte. 




ombrofi in tempore numero fimile ai domefiià. 'Patifcono m 
gioHentuvnprurìto dteftìcoli , che per troppo ra^ar Uà gir 
arbori [eli feccano^Queff animale medica tfuoi malico tHe 
deraXa fm Orina è tanto grane y che non hauendo tempo di 
cuacuarU^non puofHggire^erefiapreJo.VHblioSermho Bjil 
lofuilprìmodeI{QmanicheponeJfeilTono Seluaggio cotto 
neWyfo delUCtne^e neconuitì^ 



La carne del Cerno è molto damata dagli fcritton^cVcUa 
liagro^JJimoye malinconico nutrìmento^maffime fé l'anima 
^eèyecchio ichefepure egli è lattamelo nella crefcentìa.no 
ila fua carne tanto nociua^ma toler abile: efe farà ingiouen- 
c^ychefi pofìa far e aJìrare;dicono che quella carne perde o- 
ynimalitia:,ediuenta di lodeml nutrimento. La Cerua porta 
otto mefhepartorìfce apprcjfolefirade.per paura delkficrej, 
& i figli fibito nati caminano : ogni anno gettonale corm ' 
Cerni in luoghi inacce ffibili, lefeminenon le pongono mai . 
Se fi caHrano auanti che lepongano^nonglì nafiono più. Il 
corno del Ccruo abbruciato fa fuggire tutti glianimall La 
fua carne mangiata la mattina,allunga la uita deìTbuomo^ e 
lajeraja abbreuiaXe f emine quando fono uìcìned partorì- 
re.mangiano copìofamente therba Sefelì^ perche gli faceta 
il part0i& le purgai. 
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;CLA P R IO. 

Chefia gicuane;>graflb5e molto ellèrcitato^ e che la fiia 
carne ftia appefa ali aria^fin tanto chetila tenera. 

Dà vn nutrimento miglior di tutte l'altre carni feluag- 
^ e^c particolarmente è contra i dolori colici>la Paraiiiia 
e chi ha troppo fuperfiuità. 

Nuoce ai magri, & efl:enuati;^perche generando fan-i 
gueafciuttQ:>patifconainerui>maffime iè Tanimale iìa 
vecchio. 

Quando fi cuoce :, fi bagni aliai con oglio ^ onero con 
graflòin molta quantità, accio > che fi faccia più humida 
iacarne. 

E caldo & fecco nel fecondo grado. 

E'cattiuo ne i tempi caldi^per i giouani,& per'colerici, 
8c è buono per i paraiitici>e flemmatici 
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L E P R E. 






Che fia giouine^prefa da cani ài caccia, che 1 habbiano 
trauagiiata molto: ha d'inuerno,e la carne fia fatta tenera 
al freddo della notte. 

Giona à quelli che fono troppo graffi, e uogUono fma 
grire,efauenir buon color in iiifo j onde fi dice comedit 
Leporem» 

Tardi fidigerifcc,generafauguemelancoHco> &indu 
celauigilia. 

Cuocendofi piena di lardo,ò i^ altro graflò,con molte 
fpetie aromatice,cheleuanoiagrofièzza. 

E'calda,& fecca nei fecondo grado. 

Non è buona fé non Timierno per i ^ouani,& per i sa 
guigni-Nuoce ai melanconici^& a queih che fludiano. 
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HI STORIE NAT VR A LI. 

rum le carni d'anmdi feluaggifono bìafmaiejperch'ege^ 
rierano fangue troppo groffo.eccettoi Capriolici qudì fono co 
menàatipth ch'altra carne di caccia, per fiufiporm,epm io 
deuolifier lafanità:perche col gran mimerfichefanno,illo 
ro fangue jì a{fottigUa,il corpo fi fa pia raro.i pori s' aprente 
Ci dìjfoluenoì trifìì hmoritè ptrò . quefli non pux^ano dtfel- 
uaggio cerne gli ahri,e coftdiuengono ancora più facili da di- 
gerire, & il fangue che generano ha pochìffime fuperfluità^e 
giouaàmoltirnali.Silamentmo ita^rìoUyapprejfo Martia- 
lecon quene parole.Dénte timetur ^per^defendunt cornua 
Ceruum.JmbeUesDam£ quid nifi priedafumusi 



La Lepre non èBimatadaglifmttorìper carne dr^buon 
nutrìmètOypercheha odore di fduaggìo, e genera fangue grof 
fo,eperò non è cibo conuenienteje non per quelli che defide 
rano fmagrire:&inquefìo errano grandemente i cacciato- 
riuhedoppo eferfimoltorifcaldati,& infiammatiin prende 
re queftianimali>mangianopoi quefk loro came^ ch'c calidif 

Ifima>doue chedourebbono cercare cibi refrigerantìyper con^ 
temperare il fouerchìo caldo, c'hano acquìjìato neUeffercmo 
deUa caccta,cyèuiolentiffmo. E'ialepreuelociffima: perche 
ha ipiedidinanxjtpiù corti che quei di dietro. Sono le Lepri 
prefe con inganni daUeVolpi.L a fua carne mangiatala cheì 
l'huomo ma bell0y& allegro perfette giornh^ con buon colo 
re.La Lepre daHagrande-^rp^a delle orecchie jè detta da Crea 
Lagos. 
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Cheflagiouane > grafso> d*mucpo,e eheiafua carne 
alTaria delia notte fia diuentata h&c\ ftolia^e tenera. 

Dà buon nutrimento, e copioroj&; eonfuma rhumidi- 
tà,e le flemme^che ritroua nello ftoinaco* 

Nuoce alle compleflSoni melanconiche, & non è cibo 
conueniente per li decrepiti. 

Cuocendofi prima un poco bollito, e poi arroftito' co 
afsai herbe odorifere, con earofàni>& altre Ipetie» 

E'ireddo nel principio del primo grado, e fecco nel fe- 
condo» . 

E'molto nocino ne i tempi caldi^»per i decrepiti, & per 
quelli che fono di inelanconica complefsione. 



S P I N OSO. ^wfi? ' 

Che fla giouanc>grafso,in tempi molto freddi, che^ fia 
ftato per vn gran pezzo trauagiiato nella caccia,& eh ali* 
aria fofpefo iia diuentato molto fregilo. 

Dà gran nutrimento,rifuegHarappetito , fa dormire , 
& dà forza à quelli che molto s 'affiaticano:& la fua carne 
mangiata non laicia fcouciare le dqnnc grauide. 

E*tardo da digeririi,genera molfa flemma,e molta vi 
fcofità,auguméra Fhunior m*elanccnico,& nuoce a quel 
li,che patifcono le Moria. 

Cuocendoli quando all'aria è diuentato tenero,& frol 
lo,in pafticcio con molte fpctiarie,ouero arrofto con hcr 
bc molto odorifere^e canella,& agUo. 

E Treddo nel primo grado^Sr ni^mido nel fecondo 

Quefta carne e cattiua in tutti i ^mpi^à tutte le ctadi, 
& a tutte le complefsioni 
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H I S T O R I E N A T V R A L L 

Il Conìglio è fiato chimatopicàolZeprefperlagìtan^ 
litudìne y che con quella tiene , e dal continuo caminare^ 
ch'egli fr fotta terra ; hmnoglìhuomìni imparato di fare le 
Mine^eperà dìSeMartudeMaud^ttineffoffisb^itareCumcit 
ìlus antrìs.DemonHr^ tacitds hofììbm die yias. Èia fua cab- 
ine bene tenuta petméanconica^groga yC di non buon nutrì- 
mentOy nondimeno quando t animale ègiouane , e ben pafciu 
! :t^yi&ingrafpzto;fi tiene per M^cù nfalezejjèndo che le carni 
giouanìfono più accommodéue dell'altre. TS^J fono tanti nel- 
le Ifole di Mmricay& Minoma^cbe alle uolte bino faccheg 
gmeUMddcmUexampagn tdborgra 
^carefiÌ4Lj^ 



lo^inqfl^emiafÈaàmBìflrtceJ tuttéphno dijugbe, 

& grojfefpìne^molto fottUmente appuntate.Habitafottoter 

ra n^Ue tanei& moitopiu la notte ch% giorno ejcealU pajlu 

ra^eglifla tutto il uernoafcofo nelle Juecauerney come fa Fùr 

fo:& tanto tempo flanno a partorire le femìneddìmo^quan 

toquelkdeWaltrùX'Hiftrìceyquandùfic4^rrmciaJm^^ 

fé ftefioi&^ gonfiando la pelle àmodù^rmOtr^ftìra per^f-^ 

fendere ì cìrconfiantiylef^inedaldorio^jfdhmanej>ndeaè 

cadej^fioy ch^ nonfolamente ferifce egli} cani; ma ancora i 

caccìatoruDelle ^ine fi feruonole Donne perdrì^arfifC 

fpartirc egualmente i capelli del capOylafciando nel me^un 

caUepicciolo^& angufto : quefta carneèpeffima^ftdiceper 

proH erbìOySpìnofior Byfìme,ferglihuominirufikhà^kn 

ajprìdì naturale di coftumi.E Calfurnìo dip, uenit & birju 

tajpìnofior Hyjirice barbarla cenere di quefta camera per dtr 

meglioja carnedeU Hìfirìcé,cotta,feccata,efattaìnpolue 

re^dandofi à bere alle donne grauide^ non lajcm fconcme U 

creature^ • 
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Z J A ;ì V XiA ;S QIN 1. ^^m i^ 

f:ampagIla^aperlai - ; ; ; ■ ' 

!.^ IÈlÌì corpo kumanoniit;4^^^^^ migKoredi mtrigli 
altri cibi^fa: buon ccmeUo^e manueneeguali;,mtd gli hii- 

- Noocealle perfone ptiofe il mangiame molto ^ perla 
graa copia 4i iangu€;»che genera* ^ . 

Auezzarfià mSgiarnepoco^x^uero ad eflerpitarii mol- 
to più del ibiito, . ^ , _ -, 
f temperato in tutte le qualità. :: - .i ;;. 1 
,/;^EbiiQnain mraitempi^i^ 
pleffiom. ' ^ * ^ . - : a/ 



. G A t t^ O P*Z N D I A. 4:>w - 

Cheiiagiouane> & ingraffato alla campagna^ morto 
d'inuerno^e fatto frollo all'aria della notte* 

Da eopiofQj& ottima nutrimento y reftaura i dcboli^e 
Conualelcenti^accrefce lo Tperma^Sc: inuita il coito. 
. Nuoce à clii non ellèrcita il corpose col tempo fa ueni 
re le podagre^ò altra force di catarri. 
' . Mangiato in poca quantità, non molto ipeflb,_& ben 
cotto arrofto con fpetie. 

E caldo^& humido nel fecondogrado. 

E*buono in ogni tempo^conferifc^ ad ogni età,& com 
pleffionei eccetto che a i decrepiti* 
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H^ S T O R I E^ NATVRALI. 

Sì èmminatofolamente il CapùneffèTc^ereìlpmccceU 
ente nella fua inette, ^utrifce molto ^accrefce il coito y &fi 
pveferìfce à tutte tdtre catm, per che genera perfetto [angue A 
LaGallina genera/angue perfetto ancor^effa^ come f anno fiA 
milmemei 'PoUi^i^mlifi deueno mattare quando ìncomtn^ 
ciano à cantar e^e le f emine auanti che facciano VouàJl loro 
cerueUo accrefce ilceruelUyìmmano ,& tutti queitì fono di 
pr€fla4igcflione > confortan0appetìtOi[e fono conueni^nti à 
tutte le natureima bifogna chetano dì meSocregrafie^a: 
iljhobrodotemprak cm^le^m^aggmglm^^^^^^ 
e^ùuàattamfta^-forti^cdilrcd&Y^ fia 

no troppo yecchi.Fndiciànmmianàtd^ter^a^rra^ 
tagine^per la legge dì Gaio Fannio Confulefu interdetto^ che 
nelle cene non fi pone f] e altro yolatile^che ma Gallina alle- 
nata alla campagna.Q^efionómedì Capone pare cheuoglìa 
dire qua pone. 



Il CallOylaGaUina,& ì'Pollid'Indìaypereffer.dellHJleJJa 
Jpetieyjono ancora della medefima naturayefa^tìcolarmen'- 
te ì Volli dì molta tenere^afono commendati. Furono que- 
Iti y celli condotti dì J^rnìdiayC non d'Indiale fonofiatigU ul 
timi ad e£erpofiì neWvfo delle men0percibidìefqmfitOye de 
licatoguflo da^goloftificorne anco fono fiati gli ultimi adef- 
fer conofcìutì^e rìpoftiperla ter%a ^etie dì GdUnc^ . Sono 
detti da GrecìOHecùgrides:perchefingonoiTi>etiychelefo 
nlkdiMcdagrofujferoconuettite in qucfii mimali^ 
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Che fiagioùaneaflài:,& allettato in luogo di buona- 
rias^ che fia molto ben frollo. / ^ 

Nutrifce aflài> &c è cibo proporrionato à quei chauma 
io ftomacocaldo^e che faticano molto. 
. E'di dura digeftioney genera iangue nielancomay^ e 
nuoce a chi uiue in continuo otio. 

Facendofìdopoch'è mortOyflarequindeci giorni ap- 

efo per n colio^con yn granpefo àpiedi all'aria fred<£f 

ima. ■ ■_: .■■. 

Caldo nel fecondo gradp:,^Ì€^<:^n^^^ ; 

E'buonp nei tempi ireddi pei: quelUc^e hanno lo fio 
macQ c^o>& che s'a£^ù<^^ ; ^ ; 
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PI e e IO NI. 



Che già incomincino à caminare>&àbufcarfi il man- 
giare da fe^e che fiano ben graffi. 

Sanano i paralkici per frigiditàa^accrefeono il coitO:>& 
il calore à i deboU^purgano le reni , e fi digerifcono pre- 
fto. 

Nuocono afle complefSoni calde^granano la tefla^ipe 
tialmente le tefle loro:>& infiammano il fknguc. 

Cupcendofì flufàti nel brodo grafso^con agreflaapru- 
ne^vifciolesouero con Àceto>e CoriandoH. 

Sono caldi>& humidi^nei fecondo grado. 

Sono buom ne i tempi freddi^per i vecchi,&: per i flem 
|macid>perchc rifcaldano a6ai- 
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HI s T o rie:: n a t v r a l l 

IlTauùne è dì difficU digeHione^^erò l^ménteyjua 
arnefi conferua^e S.^goHmo rìferìfce hauer mangiato del- 
ta carne del Tamne^'baueua inrato viimrno^elajmtmne 
più dura^chc quella dcgjX altri augelli^ t fero fi deuono pren 
iercfet mangiare,cbe fiam molto gìouam etenereUi^ttbé 
(ia d'ìnuerno^exbefiano fiati mùrtìfiltaria per molti §orni^ 
E il TaHone dì cattiua compkffione^ e StriHanutrmemo » 
d^ accrefcemìrabUmente lamelamoma^& indu£€triftez^a 
:^Wanmo/Beuaft apprejfo di quello y'mo ottimo . Il T>auont 
%Uaririotef%osìngfmidai€yìmy^mtìdnqi4ean^ 
ifimfiercójpeif'c^efbuQmo nonntcam mìe^an^èìmMo- 
o.^leffaiedfù Magno pùft gradi ffi^ M^mma%^a 

Ha rnTauon^j'Jl primo cbeponcffeil Tauonenelktauole 
per cibo fu Quinto Hortenjio Oratore t^^manojjuomo djedi-\ 
cìjjimo alla gola» 

ITiccionìfelHag^fono durile ditrìBo nutrimemoJ^me* 
no ^o*annìfflnuerno flanno mutoli^ eia Trtmauera caMa* 
noSonà dìduelfetìc^vna Metta yiaa^ne , perche fipafce 
per il pìudi Lambrujcaie Valtra Torquata^perche pare prò- 
priamente^chebabbìano alcollo vnacoUamionde dijfe Mar 
tialejnguina Torquatitradant^hebetantqicolumbi*ls(o edat 
hanc autem qui CHpìt effe falax. Quei doniefiià:,cbe fimo alle- 
nati nelle cafeyfonoancofeffi alquanto difficili à digerire , e 
particolarmente generano la fcbìramia^t fanno uenire Ufe- 
bre^antofonocaldnma confmfconoàiyecchiy ^àiflem- 
mattcuQueì cbefiannoìn Colombaia^ e nelle Torrijbno firn 
eccellenti dituttì^cbepreHo fìdìgerifconOi&fannobuonJan 
gue^e rifiorano mirabilmente: Maàtuttifibannùéi kuarc 
letkìeypercbefanno doglia dì capo.Xlueiche fanno per loca 
feyfonoìmmid^fouercbmnentemeltemp^àeUapsfU^^ per 
contagme^cbì yfadimmgiarfolamenie carne dt Ticcìoni^éT 
nonaltra forte di carneiviueficuro^ nonptemUr l'infettio 
ne di quella pefie. Ifelua^i fi purgano colhuro^& in yec* 
cKw^aperdeno le vngbìed domefikift bdj[cÌMQfcambkuol\ 
mente auantiU coìto» I 
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Che jSa giouane,grafIbpdleuato aUàcam luo 

ghiaperti. 

Da 13L0M buon nutrimento> e particokrmente kgraH^ 
qirócheibnpmagri^emadlenri», '; 

Riempici! <;oj:po di iouerchia humidità, e tardi fi di:^ 
gerifeeUaeacne d€f':Vecc:hi>genera iaifebre. 
^ SoffiandociilBoracc nella gola auanri cheii ammaz- 
zile poi cuQcendoii arroftito e pieno d*Iierbe odorifere^e 
^ipetiev : :.. . :■..-■..:■:. .,'.^.:^ ... .. :. .\., ... ..;■.'..' 

E'^do JA^piimo gradpj& humido neliècrondo. : 

Sono buopi ne ;i;empifteddi> per quelli c^hannò Io 
ilomaco moli^c^Qj&ches*^ l:. . 



A N A T R a: 






Che iSa giouinc>graffi>& frolla. 

Da molto jiutrimento>ingraflà;>fa buon colore^ buona 
'^oce>&aecrefce lo iperma>e caccia la vento fità. 

Ai frigidi apporta calore>& a icaUi la febre^è diàira 
digeiHone^e di groilb nutrimento. 

Soffiandoci il Borace nella gola auanti che s ammazzi, 
è poi euocendofi arroilita , e piena d'herbe odori&rc > e 
fpetic# 

£ calda & humida nel fecondo grado. 
. None buona fé nonnei tempi freddi per quei c*han- 

^^^^^^/nolofb^ &chcÉnnograndiiEmieflèra' 
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HI S T 0:il?Laa ■ f^ À t V R A L L 



1/ Tapcìf ^quando fpm€i^€^ca4nohe^ 
nfere^er kmruiailmflo eàùre^ che^iemlajHa carne, i^ di 
dura digefiioneymolto cddo^e moltéhumìdùieftrhgeneTafa 
almenpeìa febre^a^uando ègimme»è affaìme^io^emm 
co maktottìmi fono Ufe^o^ledé^affimeq m 

yme in oùo.Giì Hebreìfperche^eJJp ne manpdno\ JonQjem-ì 

premehn€onÌ€hditriJlocolofe,edipeffimicoHumMT 
ròJìgodediherbe^eìuoghìfredduSeffiofii il primo cbeìnfe" 
gnaffala bontà^rtmimo fapùt^dcl egato del -Paperotaltri 
vogliano chefojje MeteUo^& altri Scipione^. 



V^Matrad^ cédaMtmkgliMigelU domefiicuè anco 
moltahumida^ardifi digerifcesma lefue oU^lJuofegatoJiH 
m molto todMidibuono^e preflo mtrmento.QmwÌQl''^na 
tra è grajja^dafortez^a al corpoMartìde lodò il pmo^ eia 
ceYmce4icendo:Tota mìhiponamr^na$,fedpe£ìore^ tmtuÀ 
EtccrmcefapìtyC^teraredde mquo.^usmntahca3tmy& 
ingrana notabilmente quando è ben digema. Il fegato della 
^/£mUra,ol^è eh* è deliea^iffmùj molto fano;cura ancora ma 
rmìglìojamente ifl^ffi Hepmcì^Le anatre partorifiono ap 
preffb lepaludi^e fubito naie eturano n eU acqua.Fohmo ben 
aitarsi Purgano con tberba Siderite^ quandófifemono mak. 



■ ■lìTT'^aiì.iM 
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Che fia^rafso>prefoin tocda^c dlmicrno. 

Confcrifce à gii Hetrici^nftora ì conual^fcenri^ da pt- 
rimo nurrimentcbe racconcia lo ftpmacp guafto. 

Non fi fcriue del F^anp aitrp JiQCunien;o>fe non che 
Euenire I^inuaUegendruftiche. 

Che quefH t^ fea^afteng^p^e Ipkfcino per le perfo 

n^nobili;,e delicate. 

E'temperato in tutte le qualità. 

Qucftoè buono ne i tempi dell* Autunno", & deU'In- 
uerno,per tutte le etadi, & compleffionì. 



Elettìone 
Giouamemi 



PERDI CE. 



^^ 






Che ila giouanc^e mafchio^quali fono i Perniconi^e s'è 

poffibileiChes'ìngraffi incafà. 

Genera fbttil nutrim^ito^ pretto fi digerifce, ingrafsay 

dife:ca rhiimidità delio ftomaco,gioua molto alli con- 

uakfcenri. i. - - 

IslocutnenU £e Perdici giouani non nuocono (e non ìi^cntt ruiH- 

mimale veochieibnjo di durifsima carne, edi cattiuof a- 

pere* 
^{ìmedìo I Non fi mangìno^fe non quando fono giouinelle 5 e le 

vecchie per lungo tempo fi faccino uenir firoUe aU*aria 
i Ideila notte. 

Gradi | Fcakk nel primo gradone fecca nel i^condo. 
Tempi EiOf Put che fiano giouini^fbno buone in ogni tempp, per 
\^i Compleft mtti^ma ricercano il tempo itaddo. 
{fionu 
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nee. 



H I STO RLE: N A T V R A L L | 

La carne del Fagiano ndnutrireyeneUofmakhrJtprefio, 
è pari à queUa della GaUina,im algufio èmoUopiàfoaue , è 
di compleffione me^^atmU Capone h'PefdiuJ maólen 
tii&ejkmatmn cfuefioàbùjkbm fiiifanm,perche épià io 
'damdhum0dmuòktilkperlafr^ yeperlafirxa^ che 
dd:^ è preferito anco alhCallme^eUc qmlìèalquantopm 
jhccùperfurìa^eril nmrimcntOj^eper hjjercìtìo maggiore^ 
chefa.Ha rirtùdì fortificare la. pigeflim ,e dìrenderjkbi' 
iole jor%eà quei eh t fono fauìd^bolu li Fatano è firn cofi 
nominato da F afe fiume di ColchuDa -poìgati id^mjafzm 
féfeheifajimo thuomùiE'wfèfiamda pidoccbiycontra quali 
bàperrimedioilYiuQUarftnella'^olMtt^. 



La Terdice riuèjedeclanm diulta^vui non è buona fé no 
quando è ajfaigiouine^perche quando inueccbiayfi fa durale 
perdéil buon fiporettafiia carne è ottima^ e lodata pia Mia 
GaUina^conferìfce dlofiomacùy& à^onuaUfcentì , the vo- 
gliono ingrajfare.^ccr€fce il coitole perche declina attaficcu- 
ta^HOceàmelanconich&ri^ìngeUcorpozft^i^^ 
^arrofiìta^tUmogni modo è btfona^tmn kfcìafar corrtì^ 
Itone nello fiomaco* Mangiata con PacetofanaUfljiifio.La Star 
naè delFifie£[amtura^vmà,eq[mUtà^^ m^Os<2rotu 
mo fangue,che penetra prefio. ÉhTerdiceconfecrataà Cio^ 
ue^&à LatonaJn*^aflagonìahannQle TerduiduicuoriJo 
no tanto lujfuriofe;cbefiandoincpntroai majcbi/impregna 
no del vento cbe^iu da queUalfandaZcTerdiàft purgano 
€olLauro% 



Viji2 M y^^ 



EUithne 
Gìouamentì 

Tslocumentì 

Gradi 



TempìEta . 
dì Compie/. 



Q^V A GLIA. 



^^2*:y>'^c/f 



Che fia nutrita in paefidoue non fial^lleboro^, che 
fia prefk aa'vcello di rapinale cheiìa gi:af&.e ben fioUa. 
Giouafoiamenteà melanconia > .che per efler molto 

humida cempralabro ficcità- Neli:eftQpia^^^^ 

Sicorrompe£ubitoneUoftomaco,fa xemr k lebre., e 

generai! tremore^e lo ipafimo. : ^ ^ . - ' ^ ,, 
Alcuni dicono,che con l Acetone col Coriandi:o>le gU 

lena la maUgnità.& altri labiafimanoà fatto. ^ _ 
E'caldanelfine del primo grado, & numida nel ime 

dellecondo. - - -^ " ; - l • v. 

fi'buona nei tempi treddi>ma niioce a i veccm> ai pa^ 

ralitid^& à i flemmatici^ : - 



Sktiione 
Gkmmmi 

V[pcummti 

Gradi " 
TmpìEta- 
dì Compie f- 
Sonk 



. T O R T O R E. V^^/»^. 

Ch^fiano giouanÌ5& auanti die fi maiigino>s'ingraffi- 
no per aicum giorni in cafeiaccioche perdano yn poco dx 

ficcità^ 

Damio ottimo nutrimento^prefto fidigerifeono, forti 
ficanoloftomacok ailotti^anoTìngegno^acci^ 
coitole fono di buoniàpore. / ^ 

Nuocono àicolerici>&àimelancomci>perche kloro 
<^me hain fé molta ficdtà* ^ 

Allenti che fi mangino>fi deuono tenere in cafa per al- 
cuni giorni à cibare di cibi^che fiano aliai humidi. 

Sonocald^&rfocchendfocoada grado* . - _- 

Sono buonene i tempi freddi per i vecchi y & pgr i fle- 
nmtid^ma nuocono ài colerici^a^ melanconici. 



DelS ig. BaldajfarePifinelliBolognefi^ Sj 



H I S T O RIE N A T V R A L I. 

le faglie fono in opinione dì tutti glìfcrUtorh che gene 
fino lo ^afmo^Utremorei& limale cadH€o:€ però kbìafma 
no in tutto ye per tmo^icendo che nuocono alle complejjiom 
teperateyér alle diftemperate : che fono dì diffidi digeSìione , 
che dijpongonoi corpi alla generatlone della fcbrct& in Jom 
ma dicono^chela carne loro fia peggiore diiuttel'aUre.Eque 
Sìo dicono che auuìene yper^he ella mangia ^ Elleboro^ <& di 
quello fi pafce , & anco di jcmìuelenofi.Onde per fuggir que 
fio dubkmfipotrebbono alleuare nelle cafe^confemi buoni^et 
falubrìJ Greci chiamano la Quaglia Ortix^ondel'ljola di De 
lo prìncipalijfima nettar cipelago > fu detta Ortìgiat perche 
in quella furono ritrouate prima le Ó^aglìc^* Lalorogmda 
fi chiama OrtìgometraJ Latini la dicono Coturnix^ 



Dice Galeno^che leTortoregioum^e grafie danno buonu 
trimeto , ma le vecchie fono dì diffidi digeftione, e generano 
fangue melanconico i e però non fi deuono mangiare^ quando 
hanno pajfatol*anno:efempre^fe ben fongiQuinìyfi pongano 
^ dui giorni morte all'aria della notte^accioche fiano piatene 
re offendo che fono dì carne più fecca^ che tutti gli altri ycel 
li^e cefi preparatefamo un'ottimo fangue ^e fono di uelocedi 
gè filone, & accrefcono il fangue à quei che rihanno bifognoie 
fanno botammo ingegno, fecondo ^uerroe nel f del CoUìget. 
^La Tortora fi nafco nde laTrimaucra > & perde lepennc^^ 
Quando beue;non r ìmanda il capo in dietro: Fine otto anni , 
e fi purga conia ber bachiamataTarietaridUm 



L % 



'^'^"^'('■^àlÙtìmmmt 



: J 4 . - brattato delia -Natura de Cibi . 



W* - <li.„u.,g " 



EÌcttìone 



^ Qiè fiail tem^Qfre4do^«xhe^fiaiio grafsi > epafciuti 

tiigj^anicu Ginebix>5&di Mortella, 
Ciouamsntà Danna buon nutrimcnto^prefio fi digerifconO;, fenno 

buoniangue^e'foao molto utiii à iconualefcenri. 
Islooim mtq ^ Nuocono à qujei ohe fona fbliti patire cii Hemicraneai 

B^msdio \ Cuocendofi nei brodo di buoaa carne^ ftufiati col Pe 
£rofeìlo5& altre herbeapeririae. 

Sanox:aldi>&feccliinelfine del primo grado infino 
Gradi al principio del fecondo 
Tempi Età- Sono buoni ne i tempi molto freddi, per o|;ni età> e 
^i Co?2m/^ complefEone^eccecco^^^ 
Jtom. 



llctthm 
Ciouamenù 

'ÌJocummti 
Bjmedh 

Gradi 
Tempi Bar 
di Cmnpkf' 
(tonim 



:r OCK :l>J^f%:%^aJ/^ 



B E C C A F I C H L ^^nr^er. 

Che fiano molto grafsi^nel tempo cke i fichi^ e rvue £o 
no ben mature^e che fiano molti in numero. 

Danno ottimo nutrimentOjrifaeglianorappetitOamaf 
iìme à conuaìefcenti^e fono cordiali* 

Nuocono àgFinfermi > è mafsime à quei che hanno la 
jfèbre^e fenno venire tifichi i Villani. 

Non il diano à queiH tali> ma fi fer uino per i buon co 
pagni:& fopra tutto>che fianaalEi* 

SQnacaldi>.&humidi nel primo grado* 

Sono ottinùnel tempOa. che le'vue fi>na mature ^ per 
ogni età^e complefsione;ma nuocon'a gli infermi. 
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H I S T O R I E ^N Ax T V R A L L 

/ ror&^i deuono elegger graffi ^ e €b'efianoflatipnfi col 
lacaOyOtieroconlerethdeUaqmlnamra^qHali^^^^ 
incorai Merl^e però tutti fi comprendono in uno ijiejjo capì 
tolo:e perche la loro carricdeclimalqmrito alla ficM^ 
anco fanno tutte ìe carili de' uoktiU 
grajfe'^^a^acciQchequtllahumìditàuengaÀ temperare laficì 
cita naturde.Et anco perche aiutala digefliùne*Sonoi Tordi 
molto gioucHolì ài macilenthprìui dìJangHe, <ùr ìnfommaà 
quei che cercano rìfioroJl Tordo fa col fango il nido delle ci 
me degli arbori: egli è ben loquace; ma gli éparticolarmen-- 
te afcrhtalaforditdyOndefi dkepeyprouerbioy^urdior Tur- 
do.^ggripina moglie di Claudio Ce far e nhebbe yna^cheimi 
una le parole humane fecondo Tlinio. J Tordi piacquero 
molto à MartiaU^& ai Horatio. 



1 Beccafichifonù nelle tmolc dèt Signori molto ftimatì^ e 
con gran ragione^poi che fono algufto tanto delicati^ al dige-^ 
rìr co fi ueloci^& al nutrire molta óportuni^ l^n grduanò lo 
HomacoJ'e b enfi mangiafkro à centinaia^an^i gli danno con- 
forto ^rìflor<ryefor\a. Similmente fi vcdeper e^erìen'^ > che 
quando fi mangiano affai Eeccaficbi ;tuttoquelgìorno fi Sìa 
allegroiper il che concbiudo^che generino ^irmuìtali, e che 
fiano molto cordiali*. E finalmente generano ynefqmftto e 
molto lodatO'fangueJ B eccafichi» nel tempo deW^AuturtnOjfi 
chiamano Ficedule^peuhe mangiano ì fichi:& negli aUri te 
pi fono detti (JHeldmcoriphi^perche hanno negra la cima del 
capo.Si^mq;*-Melamcorìphus quèdmibìf^fcus ^pex* \ 



■^ 



mm. 



Ì6 brattato della Natura de Gii 



Slettione 

GiouamettH 
'documenti 

Gradi 
Tempi Eta- 
ài Comflef- 
fioni. 



CAPO. ^^^^ 



c^ 



e 



Che fia di animale temperato in compleffione> e di e 
tà medi«n:e:perchè quando nafce , è troppo himiido 
quando è vecchiojè troppo feceo. 

Da grandiffimonutiimento al corpojprouoca l'orina, 
muoue il corpo, &àccrefceilcoito. 

Ingroflà gli humori fottilì,generaigroffi,graualo Ilo 
maco,perche tardi fi digerifcei&: difladlmentepaiS. 
^ Mangiando feco %orì fatti con fenapa , come la mo- 
ftardafortcoaero con altre coie molto aromatiche. 

E'caldo nel primo grado,& humìdo nel fecondo. 

E'buono ne i tempi freddi,per i giouani,è per i coleri- 
a:ma non e buonoper i vecchi,e per fleiimiatid. 



Slettione 

GÌQuamemy 

'Hùcumenti 
mmedìo 

Gradi 
TewpiEta- 
dicomplej- 
fioni 



O V A. HuJtJz^ 

Siano di Galline gÌouanÌ,grafse,e che fiano calcate da 

iGaIli,enatedifrefco:perche illorcalore èpiùforte, il 

che ficonofccdall'odore,edalfapòre. 

^ Nutrifcono prefto,& molto,accrefcono il coito , e Io 

iitimulano,tìoijanoàtiiìd;,.allargano il petto, ftasnano 

.lolputodelfangue,echiarifconolauoce: 

Tardano k^igeftione, s'apprefso fubito fi mangiano 
giiaJtri abi,e fanno uenire le lentigini nella faccia. 

Che fi mangi lolamente il rofso,&tra 1 oua, e gU altri 
Obi fi ponga qualche internano di tempo. 

Sono calde&humide,ma temperatamente 

^Purchefianofrefche,fono buone in ogni tempo,ad o- 
gmeta,&perogmcompaffione. 
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H I S T ORIE NATVRALL 

il Capo per ejfhrcompofio SpartidiuerfeJ dì grojjb nutrì 
mentOyperchetlceruello è tuttoyifcofoyetardìfidigmfce^ 
& ognìcerueìlo nuoce allo fiomacOy^o* induce naufea^eperò 
quando vuoimouereiluomhoyda nel fine del pafio rn poco] 
di cerueìlo condito gf a ffamentOy che fukito fe^irà^e però lÀ 
e^erien^ahainjegnatù ^be fi mangi in principio^ il miglior 
ceruello è quello degli anirmlifecchìje non humidì : eperò è 
miglior quello degli augeUi^e maffime Mie montagne * Gli 
ìocchifono parimente di natura acqueaycompofìidejettetuni 
che,tre humoriye feimufcoli:per la grajfe^a hanno in fé ri 
fcofitàaJiaiJLa cotica^Vorecchiey U nafo^&i labri fono e arti- 
laginofitOnde generano fanguejrédd0yuifi;ùp)y e fanno VopiU 
tione. Mangiando fi con Mofiarda,ò altro fapor forte diuenta- 
no miglioriici è anco la lingua co'fuoi mufcoli^e le Clandule^ 
dette animelle sfatte per la generazione dello Siuto, quefia è 
facile àdigerir^^efoaut alguHo. Le Glandule fono ancora 
nelle mammelle^e quando fono piene di latte ^foviOmoUo de- 
licate^.. 



'K^on jolofi lodano FCua delle CMlìnema anco quelle del 
le Terdiciye de' Fagiani f Quo è yn* animale inpoten^^a, pro- 
dotto dallafiiperjluità di chi lo genera. La cuicomplejfione è 
temperatayancor ch'il bianco hahbia delfreddo^ él rofio del 
caldo^tutu dmddthumido.'^mrifconoprefio per kfottik 
ti delia fuafofian%a , eper il temperamento del fuo liquore. 
7>lMtrìfcono moltOpperche tutta Ulorofófia^^mutatasaf 
fi>mìglia intutto àimemhriyper la conformità e hanno con la 
naturahumana di Bianco cfreddoye^duraJige^ione^ epe 
rò fi deue buttar uiafefi cuoconofen^afcor^ayfuffocmenel 
l^Mquà;fino facili à digerire ^^come anco con lafcor%a me\e 
cotte perforbire^dette Tremulcyma fé [arino -ajìaì cotte j det- 
te JbrbìHinon nutrìfcono cofi bene^ne cofiprefio* Le dure gene 
rano la pietra nelle renile lefrUte^ e le arrofiite caujanomol 
ti malidlOua non frefcbefonopeffimc^% 



SS Trattato de^aN^ 



EÌmìone 
Giouamentì 



!{imedìù 

Gradi 
Tempi Età- 




F E G A T 



, Che fia di Oche ingraflàte col latte ; puero di Gailini 
graflà^G cti Porco impaftato cohficiii fecchi , auaatr che 
iiammazziymacheiìamaichiojgiouane* ; 

E^cteliCatiffimo al gufto , da vn òttimo nutrimento al 
"documenti ^^orpo:^ pamcokrmeme i^ìg^iet ferfi notte gli 

macula^fta» r ; ■ - - 

Bmc^ lo ftomacoy el aggraa% ritardando la digefHo- 
ne> maffime ie i^nimalenon e éatojfepalhtocom 
dettoyouero è di molti anni; 

^ i !^ ^^ fi cuoce bene ^ib che fia confumato il farigue^chei 

diCompkf jtiene^ein fuacompagnia fiaò Saluià^ o Lauro^e poi fo- 
fìoni* ^pra fi pon^fixcco dicofè Acetoie. ; ' 

E taido>&: tumido nei fec0ndo. ^^ 
ElMXono in ogni tempo, ad ogni età>'& ad ógnìcom- 
pleffione:purche habhialeconditioni> chefifom)d«tce 
diiopra. 



tìèftìone 
1 Clouamenti 

"ì^ctmenti 

BjmeiÌQ 

Gradi 
Tempi Et a^ 
diComplef^ 
firn. 



TRIPPA, 



/^7 ra^w- 



Che fia ài animale gralìb^morto nella fua più bella età^ 
ben pafcolato , & elE fia molto htn purificata y netta , e 
grafia. 

A quelli che fentono grande ardore nello ftomacoy e 
nel ventre, perche genera humori fiigidi. r 

A quei che patiliono le Varici , la Lepra, & altri mali 
melanconici. 

Cuocendofi molto bene,e per lungo tempo à leflb, co 
Menta>& fpetie afiai.accioche perda la fiia durezza. 

ETredda:»& fecca nel fecondo grado. 

Quefta non è buona fé non ne i tempi freddi^per i gio 
uani:>{& per quei chefonodicalda complefsione> e che 
molto safFaticano, ' 



^dSig^Bddaffkre Pt(km S^ 



H I S T O RI EH A T V R A L L 

Il fegato di tutti ^isnimdì quadrupedi vècchie pejpmo 
cibo,percbe tardi fi digerifcefdifficilmcntepaffk^e genera hu 
mor gro/p)/Per Ujbauità dtlgufìo^ & anco per V altre cofe^ 
loda Galeno il fegato degli animali .che fono Iìatiimpajiati\ 
con farina^latteye fichi fecchi,e di queiìi prime fono le Calli 
ne^ò Cxponltjecor^e fono l*Ocheiter%ì fono t Torci : ma io ci 
pongo netter^o luogo il Capretto confua licenyt^Xon ttm 
pajlura diuentano U vìfcere di questi animali tanto migliori 
dtfelieffiyqaanto che fono gU animali pia delicati, e più foaul 
degli altri J Fegati de'TeJ ci grandine nobili fono deltcatij^^ 
mialgufloydi prefiadigeSììoneyedi ottimo ntarimemo^ <&an 
coigolofili bramano come bocconemolto ghiotto* 



La Trippa ètmw^entecièo iaperjònechefatìcano^e tra 
mglianoafiai il corpo y perche èpià duradeUacarne delfuo 
(inmale.Mafegliaumenecheben beneficuoca,^ che nello 
fìomacofidigerifca^da gran nHtrimento:ben cbe-fiapiùfrei 
do delfangue.thumore €htejfagenera,& anco pia crudo. La 
Trippa della FitellafiSgenfce^e fi cuoce più prejìo.e meglio 
dì quella di Vaccina , e cofi am&queUà de Capretti fifen* 
tealguBo tmerìffima:onde dirmo U primo luogo ejfer dì Ca^ 
pfetti,il fecondo di FìtellaMter^pdelU^ 
ellafta delCaltrepìU graj[fa,epmfaporita.'^pprejjol{omani 
era mandato me^filio colui^che amma^^ana il 'Bue^ò la Vac 
cap^mangi^rfikTrippaichedaLatimèdetta Omafm. 



M 
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Sletmne 

Ciouamemi 
T^ùcumemì 



Gradi 

ff empì Età- 
S Compie f 
fionim 



grafsi. 



T E S TI C OLI 






Che fiano ài Galli ingraffati, e non di quadrupedi vec 
chi > ouero che fiano di Agnelli , òdi Porcigiouani^e 



Danno al corpo va ottimo nutrimento > moltiplicano 
loiperma^eaccrefconoil coito. 

Sono di tarda digeftione^maffime quei de .gli animali 
'becchi;, e granano alquanto lo ftomaco. 

Cuocendofi prima con Pulegio montano^e ^e > e poi 
facendofifritaneibutirofreicojò ilufFaticon fughi ace- 
toil» 

Spno caIdÌ5& humidi nel fecondo grado. 

QueiH fono buoni ne'tempi fi:eddi,ad <^ étà,& co^ 
pleffione^eccetto che à i decrepiti^& a i flemmatici, , 



PIEDI. 



m^' é ^ 



Sktmnc 
Cwmmenti 

^cutmnti 
ì^edìù 

Gradi 

TempiBa^ 
dicon^kj- 
fioni. 



Che fiano di Capretti^e di AgnelK,ò di Vitella^ ouero 
di altri animali giouani^chc fiano di molta fatica. 

Giouano à i colerici^e àchi ha il {angue fottile^ fanno 
dormirete nutrifconocopiofamete> efàldanole uene rot 
te fui pettO:, e giouano à i tifici. 

Nuocono à quei che patiscono i dolori colici^ la Sciati 
ca,& altri mali nelle giunture , perche generano humori 
vifchiofi. 

Cuocendofi bene à leflo;, fin che fiano disfatti ^ Se poi 
apparecchiandpfi con acetone ZaiFeranQ:^ fé gli leua ogni 
malignità^ 

Sono temperati nel caldo a ma humidi nel principio 
<lel primo grado* 

Sono buonid'ogni tempc^per i giouani,& peri coleri 



ci:Ma fenno danno ai vccchi>aflenunaticii&aipoda- 



i 
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HISTORIE NATVRALL 

La fofìanx^ deteflìcolì èfimìle à quella delle mammelle , 
ma è alquanto più calda jper rispetto dello fierma^cbe effige 
netano.Queì dì CaUììmpaJiatìfonofoauìalgiéfio^edì ottimo 
nHtrìmento.^nXi ^umoedìffe^che Tantum nutrìmt^qua 
tum ponderantJTord fi ca^rano^percbek fua carne diue- 
tipiù fapùrìta,& manco bumida.MaìTauriacciochefiano 
atti aW agricoltura \attefo che non fipoffbno domaredagU 
huomini co ft facilmente . ITefiicoli del Torco fono migliori 
di quei degli altri quadrupedi , e fé benefonovnpoco tardi a 
digerirfiinondimeno danno poi yn ottimo nutrimento. 



Sono mìglìorìì '^dì dauantifpercbe conia fiakafifamù 
piudisefiibiti.GenMnoiTÌedihumodvifc 
il loro f angue è più freddo dì quello che genera la carne, ^m 
do fono ben cotti; fi digerifcono affai predio» e fono dìconue^ 
niente nutrimento^efe bene fono parti efiremepriue^S carne; 
nondimeno per il continuo mutole gran fatica che fanno^per 
denoia dure^s^a^e lavifcofitài e hanno inerm,e gli altri mem 
bricbe non durano faticasi prendano adunqmipedide gli 
animali fudettiy& fi cuocanodffaì, fino cìf)€fiamdufmi^^ 
poi vifimetta^cetOj^ Za^erano^cheperdermnoUvifcofi- 
tà,efi mettano in principio della menfa^ che fmano appetito. 
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C A R PIO N E. 



/^^ 



ce ^ 



; Sempre che fi può hauere^prendafi di qual fi uoglia te 
po^forma^e niiiura>che fempre è perfetti Aimo . 

Da ottimo nuaimento^è di efcjuifitiffimo^ edelicatit 
fimo fapore. Tal che di commun confenfo egli è il pie no 
.bile<li t^róip^fci. 

Non appocmneiSina ibrte di dannoso nocumenta,v^ 
noa chek carne fua pretto il corrompe^, e però fi deuc 
cuocer fiibito*, 

Sia aa:arpionata,leuatelefcagIrc,e le budella,fiià ftar 
nel fàle per^liore^poi iì frige nerogHo, e fi bagna d'ace 
tO;, doue fiano bollite ipetie^^e zafferano. 

E caldo temperatamente3& humido nel principio del 
primo grado. 

E'buono in ogni tempo^ad ò^m età^&rqual fi uoglia 
compleSìone* 



T n V T tà: 
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Che fia groflà xJel mefe di Mag^> e che fia prefain 
rapidiffimeacque^oue fiano ^ffi> & precipiti] grandi, e 
pon in laghi. 

Nutriice otrimamente>fi digerifceprefto^e genera yn 
humor fri^do che riafreicaii fegatose! fangue> e peròc 
tpona nelle febri ardenti^ 

Subito fi corrompe>e però fiibitoprefàfihadamagià 
re^nuoce àyecchi>& a chi ha ftom^o debole. 

Se fi cuoce nell acquaie nell*acetain portioni eguali^c 
fimangi;3L coniàporiacetofi^ouerafiaccarpioniy comefi 
è detto. 

E'irigida nel principio del primo grado,& humida nel 
fine dei primo. 

E buona nei tempi caldi^per ogni ctà> cccoao che per 
i decrepiti^&pa: ogni compieilìone, eccetto che per i iié- 
matidL 



T>el$ PifaneLlt Bclogneje. g^ 



H I S T O R I E N A T V R A L L 

Il Carpione non è ^^^P cùnofcmto ne da Crechne da Lati 
ni, ha lafchìena tutta macchiata dì color negrojofco^e d'oro. 
Tslajcejhlamentc netlago Benaco^etto volgarmente di Gar- 
da,ancorach'alcunìfenetromno nel lago della pofia^ donde 
nafce il Fibrenoytna fono pìccoli, che non arrìuano alla libra , 
ma quei di Garda fono di fei.e di otto librc^ . Tartorifce net 
princìpio dell'eHatey e perche nelle budella nonfitroua al- 
tro efcr emento, che arena d'oro; fi crede da molti, ch'egli for- 
Yop pafcamajjimeperche rìuenel fondo del lago .In ogni mo^ 
do che fi cmca^è di delicati^mojapore^efi corìferm confiron^ 
di di Lanro^Mìrto^e Cedron 



LaTrutta non fu conofciuta da Grecia e tra Latini Cùlumel 
la la chiama 'PìfcismTÌuiSanto\Ambr^fiola chiama Tru- 
aaMano Tro&a. ^ufonìo di/Se. TurpureifquefakrHelk- 
tHS tergoraguttì$.EÌla è tutta macchiata di roffh,\ò di colore 
fmile alla purpuray& alcuni luoghi hanno del negro^ i^el- 
le che nafcono ne ì Ughi fono molto maggiori dì queUedi fk- 
mi^empre nuota cmtr a acquai Ja^eahi^mifi^^^iando 
è morta fubito perde il fapore^e labontà^onde fiò^o comk' 
ne mangìarfi.Dicono igolofi^ée fi deuecmcere nel brodo di 
yngraffiJfim(>CaponejQueUe de*lagbi nmcom àgli infermi , 
ma non quelle difiumi^checomefaffitfUi^digeJUl^ fi conce 
dononelkfabtiaxdenthUccTefcmohì^mA. 
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S T vaio NE* 



Che fia prefo ne i fiumi> perche quiui fi fa pia graflo y 
e più faporito.che nel mare. Che fia ài eftade, e fi mangi 
la pancia principalmente. | 

Si fKma nelle tauole per cibo laudffimo^ e pretiofifli^ 
mo,e che tenga il primo loco ♦ Nutrifce ailai^ accrefce il 
coi to^e rinfirefca il fàngue* 

Nuoce à gli Infermi^& à i co nualercenti, perche ha la 
I carne graflà^& genera humorvifchiofo^che tardi (idmc 
Iriice* ^ 

Cotto à leflò neiracqua,& aceto , epoi mangiato con 
mpor biaaco^che fia acetofo^con vn poco ài cannella de 
tro* 

E'caldo nel principio del primo gradone humido nel fé 
condo. 

E'buono ne i tempi caldi per ognuno, eccetto che per 
i cattarrofi, e p quei che patifcono dolori nelle giunture» 
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Si deue mangiare fpetiahnente ne i giorni canicukri ^ 
ch*è airhora piugraflà^e più faporita,e tra tutte le parti fi 
lodapiùiluentte. 

^ Dopolo Stuiione>èil più nobile^ più ikporitopefcè 
che fi mangi.Da buon nutrìmentO:,prefto fi digerifce>rin 
iireica il /àngue, e creice lo iperma. - 

Nuoce allo ftomaco fi:eddo,& tardi fi digerìfce, quan 
do non è ben cottage genera oflxuttioni. 

Cuocendofiàleironeiracqua,&aceto^ epoi mangia-, 
dofi coi fapor bianco>ouero arrofto piena di garoiani ba- 
gnandofi con molto oglio>& agrefta» 

l^lda temperatamente>&humida nel primo gradoJ 
£ buonanei tepimoltocaldi^perigiouani^epericcH 
icncn ma nuoce a i vecchi ,;à i flemmatid, &alieperfone 



VelSig. Baldaffa^ pj 



H I S T O R I E N A T V R A L !• 

Lo Sturìone^quando è piccolo fi chiama Torcelktta^e qua 
do è grande fi chiama Sturìonc^maperò non fono/petìediffe- 
\rmtiSitYOua in Marep& in fiumì^perchedal Mare ra atac 
quadoke* Tartorifce lediate jcofiin Mate come ne fiumi* 
Islonfipafce dipefiì^madi efcreviemi;edigraj[fe%^a e dì cofe 
minute Jhe trouaifi piglia tutto l'anno non con hami a quali 
nonfiaccofla , ma con. reti, ^mn\a dìfapore tutti ì pejcì di 
Mare , e di fumi ♦ Delle fue oua fatate fi fa il Cauìaro^che 
fi porta in mercantie^e fi mangia cotture crudo ^je ne 
fiiajfai nel mercato £ Tanaapprejfo il fiume Tanaì^ 
& è ouimo fer fiteglìartappeiito^ eper far bere cm 
gufloje dellapolpafenefanmglifcbendicbefonofal^^^^^^ e 
fecchialfumo. 



Queflopefiefu^dett0aGreàS 
brupefc^etopfii0:peloce nuotofiéggendoypiàtofio appare <m 
bra cbepefce^Quandoè picciolapare tutta d'argento^ma qua 
do dìuìen grande tiene il corpo fottù che pare d'argento luci- 
do^C^ dì fopraofi:uro^Cìr opaco Je ne fono uedute é 60. lì- 
bre.T>^fceye uiue nel mare apprefio i fi(%lì betbofi^emcmaà 
igor^ìdell^acque^enonenfraneWai^uedoUixMa^ 
pefii,eJmprecaminafolaje non in compagnm d'altri^ancora 
che fianù della fua ^etk^Quando bafaura j najconde fi>k U 
capone glioccbu ^ 
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T R l C ti A. if^^^^^ 

Si deucclcper più preftopicciola chegrandje> che fi 
<ligerifee tneglS>e non ila prefa in luò^ fangofi > ne in 
mari morajniain luogHi fafsofsi. 

E^dcKcataalguftojpofta fopra i morfideVelenofi ani- 
mati ii fanale mangiata lena iemalie fatteconmdtrm di 
donne. 

La Triglia aficcata nel^'Vino, chefia beuutx>> 6 f ìmo- 
mo imporritele la donna fterile. E^di dura canie , e utdi 
fi digerisce. 

5e fi ctioee fopra la craticoia bagnandofi conoglio, e 
fiiccodì Arand-ouero fiitta fi cbndifce con aceto^lpeae^ 
e zaSemno^e cofi fi coaiferua per moki giorni. 

E'cald? ndpnmogrado, e fkcand principio del fè^ 
condo. - : 

E'buona ne i tempi caldi per i giouani^e per i colerici, 
& per quelli c*hanno lo ftomaco g agUardo^e perle perfo 
ne che s'eflèrcitanoaflàL 



LAMPREDA. 



.,iv^^ 



Che fia prefà nei fiumi almefedi Marzo^o di Aprile, 
ch'airhora è più gra{ra:,e la fpinal midolla è più tenera. 

E'delicatifeima al gufto , e preuofi£sima nelle tauole : 
da ottimo nutrimento^ & moltiplica lo %erma. 

^i digerifce vn poco tardi^malsime fe non fi cuoce be 
ne,c fi crede che nuoca a i podagrofi,& à chi patifce ne i 
;ierui* 

Se fi affoga dentro la maluafia^e fé gli ferra la bocca co 
noce mofcata^e i buchi^coi garofani, e fi aioca in vn te- 
game con nocciole^pane^ogliOjeipetie^e Maluafia. 
Qt^ì \ E'calda temperatamente,& humida nel primo grado 

ttmpi Bta^i E'buona d ogni tempo^per ogni età, e complcfsione : 
à Complefi ^^ctto che per i decrepiti>peri podagrofi>& per quei che 
^ fioni* patirono ne i nenii, 






HI S T ORI E N A TV R A L L \ 

la Triglia è detta da Latini Mullm^ da FemtimiBar^ 
Ibonefi pafce di alga,^Oflregbe,e di pefii mìnuti^partico^ 
a mente dì lepri marina epetò è confecratai Diami rare 
volte paJfaUpeJo Mdt^e libre. UppreShìBjmam amichi 
ermù ìngranàfjima 0maìeTrigUe ^ eie p4igmmo molto 
care,per hauerne il fegato . E pefcemarino^manon nafce ne 
immdeSettentfimerfi^^uaancoi^^fiag^ dimore^ tm 
quella è di caniuonmrmento. Si mantiene amo ne i viuari 
viua comeglì ahripefci . Tartorìfce tre uolteìanno, e pera 
è attribuii aUatriformeDea^Dice Oppiano^ ^ccipìmt Tri- 
gh temacùgnvmìnapartu - Dicono ìCuod^^ chela Tri^id 
non fiMpre^ape.r4àerefiii^i^^*b^a cbegàSm>, vuior 
fcìo alla bocca . La Triglia ha due barbe nel labro difotto^ e 
però è detta Barbone^ sfogata nel yìno che fi beue^fa ve- 
nire in odio U vino. 



LaLampredahahmuto queSion&né: perche fempre Sid 
leccando le pietre . Si troua in mare, e ne ifiumi^ perche nel 
prindpio4eUal?rimaHera entra nelÌacquedoìciy& alprìn" 
xipìodeWeB^de ritorna al Mare^ e nelfinedtUaTrmmerd 
partorìfce doueft troua. IslelteHade la Jua^inal tmÈcUa^ 
ci^ètuttajenza^ine^iuentadui^^maije^e^^^^^ 
pò non fi deue man^are^LaJua carnee dì ottimo Mutrmen- 
tù^e nelle tamoleé molto defidenuaM Da Latini ^chiamata 
MuHella;e da Greci Gdexia^<>ueUe cbefonogjrofie ^emac-- 
chiatefi pigliano in alto mare^ lontano dal litote moko £ ra* 
do fi pigiano ne 'ì fiumi^ìTedefibik chìamano'^ueotH^là^ 
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j ; n E NTm L E.. : : 

Che fiagraffo:,.6^ prefonellacoftadi Amalfi, onero 
m &Hauonia^&aA:ondatom.gektina. . 

Da copiofo nutrimen&oma s^è molto grallb ; non nu- 
trifce cantone fi digcrifeemegUo^Smi^e il corpo. 

E'di tarda^edìfficìl digeiSone5& aggraua io ftomaco > 
mafiìme che fia debc^. . 

Cuocendofinell'acxiua^con molto oglio^'e fàle:ouerd 
arrofto bagnandolo fpeflfo d*oglio>e di Agrefla^ouero ià- 
cendoienela gelatina, 

E'caldo nei primo grado e fecco nel jfècondo. 

E*cibo delicitiffimo per l'inuemo> per igiouanije pej^ 
icolerici^ma non per i 'Veaiii^nc peri flemmatid. 
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ORATA. 

Che fia prefa d"inuernO:,in alto marche non in altro tc- 
po^ne in mare morto: fi lodano queiìe che fono prefe ne 
iMaridiLeuante.^ ^ . 

Da copiofo ^ & buono nutrimento, à chi la digerifce 
bene:,e iàna i ueleni naturali, & accresce il coito. 

E'difiìdle da digerirfi^perche ha la carne molto dura , 
per chi ha ip ftomaco debole. 

Guocendpfi in acqua5& o^o^con zafferano , fpede 
vim palla3<& hed^e oàjriferesouero fii la craacolajò ama 
rinata* 

Nel cai<|o è temperata^ma e fecca'nel primo grado. 

E'buonal'inuernO:»perche è più fiporita^conferilce à 
gÌouanÌ3& à quei che fono òi calda compleffione > di ga- 
gliardo ftomacOiC e ài grand'cfièrdtio. 



Del Sig. Baldafpire Pifaneili Bologneje. 



H I S T O R I E N A T V Tv A L !• 

Sono i Dentali chiamati dà Gre ci Smodile da Latini Ben 
nces: quando fon o ficàoli;nuotanù^e riueno feparatìy e foli 
tarij daUafua ^ecìeima quando fona in età confirmata ifian 
nojempre in compagnìa;è co fi ingannano ipefcatorì^che col 
cibo cercano pYenderglì^eififlandoinfteme^e ridotti ingiro fi 
dannoilfegno l^ynoaU altrove fi <mmonìjcono , cbeneffuno 
vada à pigliar q uel cibo: ma quei che ranno foU '^facilmente 
fipredonojlche è in prouerbio appreffo i pefcatori.Cli Scbia 
Honi li tagliano inpez^i^e li cuoconoconl^cetOy Solere mol 
to ZaffcranOj&ingelatiualiportano tutt<> l'anno d rendere 
per Italia» 



Inorata acquìflàqueBomme ypercheha te ciglia dì color 
d'orOyC da Greci fu detta Cbryfophrys^ma i fianchi fono dì co 
lore d'argento.E'pefce di Maremma riue appreffo ài litiJTar 
torìfce tefiate^ricìno alle bocche de*fiumì:efìa mentre dura 
il feruoredeltefiate ,nafcofianel fmdù delle acque per 60 J 
giorni ycome impatìente del caldot è fiìmata molto nelle tauo 
lej tenuta per pefce nobilij[fmo,e uiuefolo dì carne ialtripe 
fcì^^lcunìdìcùno che fi trouaneì laghi^ia appefjogUfmt 
tori non fé nefamentìoneSergiù Oraufu il primo cbecon^ 
feruafìe V Orate ne i rìuarij* Onde f refe ^quefio nome . Sono 
quefìipefcipìu tìmidi de gli altri p perche fi nafcondono fitto 
le radici de gli arbori^che fono ne ì little col batter lefrondifi 
f^aHentanOf& fi pigliano facilmente^* 
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j . A :C & L AMA R O. : 

CheiìaipitccoiinOj&'noii grande perche è piatane* 
ro:> èpiaprefto il ciigerifce>echenQa fia preibinmart 
03 ora. ■ . _ . ■ V;., , \ : 

, Edelicariffimoalgtifto^èmol^^ft^ 
accrcice 1 appemoj e <k. ail^huonioipaotoa ^ bupAt^ 
trimento, , , : .;.;; '.;, ■ - ] . ■ 

Quando -è grandejèd^difficUcQncomone^e partxco- 
larmeii^ nuoce ài paralitica 

Si cuopre con la &rina^eii frigge > e poi s asperge con 
fiica>4*A^Mici^ Meglio il CUQC^ in acxjuay e vino alpari. 
oglio^pepe& herbe odorifere^coì fuo fucco. . , 

E freddo nel primo grado^» & humido nel fecondo. 

Quando 4 piccolino ^ è buono d'ogni tempo ^ e per 
ogni perfona^ma quando è grande j ricerca vno ftomacd 
gagliardo^perche è di dura digeftione* 



' --'■..■- ■ wJJlA:-.v-. ! f 



^.. • ^^.HmJJÌ^JJ^ .L,^.U . -., ■ 



S P I G O LA. roirv^ 



Che ila candidiiEma> emoliilima e fi chiama Lanati^e 

che fiaprefa nelTeuere:>tra udui ponti} d'muernoie ipe- 

tialmente del mefe di Gennaro. 

Cxmammiii EdifaporedelicatiffimOiemolto grata nelle tauole^ e 

rinfrefcaaflài^ generando humor freddo , e fottile di io- 

ftanza.. 

V^mmsm ^ Nuoce quando è grauida^ perche genera molti eicre- 

vQitnxì^&c'Mi ogni tempo>per eilèr aliai numida ^ nuoce à i 

cararrofi.. , ■ ^' ^ 

: Inedia Cuocendofi fopra la craticola^à. fuoco lento ^ bagnan- 

dofi'cohoglio^acetOae/akjouero in acqua, e acetto, è poi 

Gradi imangiandofi con fapor bianco Àcetofo:. 

Tempi E^a- 1 E fredda>& himiida nel fecondo grado.. 



ìdìC<mple{i 
fioni^ 



Il tempo della {uà perfettione è il meie di Gennaro^ 
onde fidiceper prouerbio. Pennaro j[pigolaro,&: all'ho 
ra coiife^fce ad ogn età^e cdmpleffione. 



;■ ««.u,., . > *■ .-isAi.- ,).yLi.iu.. ii .,, i.j] ..j I I Lim il i], I 1,1. 1 *'. .«w , ..xMi,.mmmm% ^ t^.A.i ' -:n:-»'mk:m.m»mmjmfi9m^.j^,d ^x,_M^mm,.mm .. 



H I S T O ^ISEr NA^JVRALL 

; ':ll Calamaro Jt trom ìninmi Mm , efi chiam 
Tkcutis^da LatìnìLùlìgoiè Jm7^far^eyComemc$Jùm 
tutti ìpefci molli , i qièdìtHttìhanm il capoi trail yentre eji 
mdu Ila otto pediy&èfinTiayifiereiCmìeg^i^rm 
Hacmlmìmt negro jìmU^alìinchì^^ 
iiqmle quando hapauYa^cJJefiiorhcomeanukmàgBbm^f^ 
mtimidì fCbéJ^ le mouc il corpose qHefiobm^^eyAdetto da 
Greci Tolone la vefcica Mkonaicofi irmrbi^l^^cqm^fiig 
gè % peccatóri : la f emina ha due budella , che fema^ per 
m^mielle^faìùuayilcbe non ha^efailmafihmi T^nfitro 
uà in acqua dolce. N QncamìmymafolQ nuota come la Sepia 
omxomlafipm l'acqua come le fondini * Mangiai C^fdiy 
^ìfJBeja molto grandi . : : : 



La Spigola fi chiama da Greci Labraxy& Licùsjn Tofcana 
f^^Jn^mem varoh-yin Genoma Loua^^M ì^apoUSpi' 
mlayhala lingua d*oj]Oy vnapietra nella tefia^^ilcuore 
triangolare: nafce nelmare^ma entra ne fiumìye nuota quafi 
[opra Tacque -partorifcjc due rolt£ l'anno y ma tvltimo par- 
to è di 'poca yita^ Mangiacarne d^altripejci^è rapace^vùra- 
ce^e crudele^rodela coda del Cefa loycol quale hafcambimole 
immictìayeccettoche'U Giugno^il 'Luglio^eV^gogOymlqual 
tempo yiMenoin^emecongranéffima concordia. Sbando é 
circondata dalle reti; con la coda.ara ecaua l'arena^ e cofi a- 
baffanio fi fugge krete. Quando è ferita daìfha^io^fa la fé 
ritamigporcyecaua tbamo^e finalmente è ammazza dd 
GambarelVhche molti ningiottifce&e[p col corno acufo^cbe 
bannom fronte laferifcono, Sa Latini è detta Lupus ^^ ' 
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' C E F AlL a Jt/^.^^::^ 

Chefiaprefommàre,non6ngofo,maarcnofo, efaf- 
foforechefiko guardia Sertentrione,che non ila o^raiii, 
do^^negraflo^perche quefti fonofenza fapore, ^ 

rdelicatoalgufto,&ii brododoue egli è cotto, muo- 
ueilcorpo,da buonnatrimento>e ilfaofiele fanaidolo- 
fri degli orecdii. 

i Nuoce alloftomaca» quandoè diacqua iàngo/à, non 
,fi digerifce,egeneratriftì humori.e molti efcremenrf, 

I groffi fi cuocono a leilo^ouero fi fanno arrofto; i pic- 
jdoU fi friggono, Coi primi ficuocei origano, e con quel 
li ultimi fi pone il fucco di Aranci. 

ETrigido nel primo grado>&: humido nel fecondo. 

Qiieftoèdboperl'Aumnno^eperimuernoaBaricei: 
ca giouentù,compleffionecalda,ftomaco gagliardo^e erra 
de eflercitio. ^ 



Bhttìone 



Cìouamentr 



LAG CI A/ ^;^ 
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Che fiapre4 in acque^doHe non in Mare, perche in 
hume fi fagrai&,tenera;e faporita , & fia d^A orile , òdi 
Maggio.efia piena dona. 

FdeKcataalgufto,edàai£inmriméto alcorpo/epro 
uocail romio.Ha in capo una pietra che gioua alIa'Q uar 
tana* , '^^-w- 

Nuocequando èprefa in Mare/perche ha kcamedu 
ra,emioceancoraachi ha lo ftomaco debole, perche «te- 
nera flemma. 

Se a cuocenell'acqua con aceto, e fale e fi mangia con 
lapore acetofo,oaero fi fa arrofto bagnata co aceto, e o- 
giio col finocchio,ò Saluia,ò rofinarino. 

E fredda nelprimo grado,& humidanel fecondo. 

O^muoltachequeftopefcefiaprcfoin-fiurai, e che 
Ha nei tempo della primauera,conferifcc ad ogni età , & 
compieisione,in mediocre quantità. 



Del SigSaldaffare PijanelU Bolognefe. i o^ 



H I S T O R I E N A T V R A L L 

I Cefali tutti Jt chiamano diliunìinonperche non prenda^ 
no nutrimento ^ma perche non mangiano per cibo coja chcfta 
anirnata:onde non R mangiano Pvn l'altro j ma ne tan poco 
nefjunafotte dicarneionde non conia carnea ma col pane fi 
prendonù,0pafcono d'^lga^e S arenale non uanno all'hamo^ 
chabbia carne.S^ingrauidanodiDecembretportano ^o.gior 
nì^e partorifcono vnauolta tanno^alle bocche dì fiumi. Delle 
fueouafalatejl fanno le Bottarghe ^dett e da Greci Oatarica : 
toua y dri parti pìccoli non fono toccati da altripefcì^ ma 
quando fono crefciutiyfono ìnfidiatìda tutti* Si trouano intut 
te l'ac^jue^e le gran pio^ìe li fanno diuentar ciechi. La Luffu 
ria li fa pigliar facìlrrìente^e quando hanno paura; nafcondo 
noilcapo^credendofi effer tutti nafco§ìì,eficuri* 



La Laccldfu detta da Greci ThriJfa^aVenetiani Chiep" 
pa^dalsl^politam ^lofa , & da ^ujonìo ^lofoife nonfofìe 
lamolpitudine deUe Jpìneynon cederebbe ad altro pefce^ tan- 
toèella faporìtaimajjime quelle che fi pigliano nelTeuere : 
dopo quefle fono quelle dell'^rnOy & yhìmefono quelle del 
Vulturno^Ó^elle dì <^M^^^fono arìde^feccheye dure^ma co- 
me entrano ne' fiumi ; (ubitodmengono grajfiffime:& al prin- 
cipio dì Giugno tornano net Mare à partorire^, ^h^e fiumi no 
ìfitrouanOife non piene i^ouajì dìfeme^ che fi dice lattea • 
I Latini la chiamano Clupea;k migliori fono quelle £Oua^. 
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CIiciiagiouancjch^iudelmefecK Settembre, e fi dd 
'■ prendere più tofto la carne magra^càe là graffa* j 
La faa carne iànai morii de'cani rabiofi. lìmo ven- 

ixe3ch'ègraffiffimo>come quello delPorco>è molto defi^ 

derato nelle tauole* 

Genera molto efcremento, tardifi d^erifce^ accresce 
la flemma^e graua lo ftomaco. 

Oliando è conferuato con :^e ii £ migliore, e irefco 
fi cuocefii k craticola con Aceto, Comndro,fàle e mol- 
fteipeeie. ' 

E'fteddo nel primo grado,§:liumido txdfècoxdQ.. 

Npa fi dwe mandar^fe no^ l^Autunno/ei^nuerno 
da i giouani,edaiccfe:id,c da <jud>c1^^ ièo- 

maco>è che fanno molto eflèrcitio. 
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TE N C A. 

Che fia f^ninasenon mafchìo, e prefà in fiume,ouero 
rnlago nonfangofo, ecàenoniìa teiiipo d'eflade, xna di 
Autimno,ò dlnuerno. 

Sono al corpo di poco , ò neflKmogiouamenco,ma ta- 
gliare per la langhezza della ickena,& applicare alle pia- 
re dipiedi leuanoJardor delle /etó. ^ 
. ^,%eri^cono tardi,grauano lo ftomaco,e fono ^ cat 
tiuifsimo nuirimenro,mafsinie ne'gioj-^canicukri, 

Cuocendoiì con aglio;e herbe odorar^ e fpeae,al for- 

no:o con oglio cipollate vua palS,ò rouerfciata,e erapita 

con Men tanaglio, Perrofelo,& Acero. * 

1 E,'^edda, & humida nel fecondo grado. 

^ E ci^ da viàrii in rett^ifreddi,da igiouanijdai colc- 
nci,&da quei che molto s affadcano. 



.-^ 
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^elMg3dd^^^m Bolognefe. j e j 



H I S T O ^ I E NAT V R A L L 



llTono è detto da Greci Thynnofre da latini Thytmust 
ne i^orni caniculan è moleUato dàvnmrmiccimlù , come 
Tafano^e però héj^el tempo fi bada fhg^ coìto net 

meje dì Febraro^parporifce nel i^lHitmdelCefiat£^lame^ 
te in Tonto,€nonaltroue:&inpocbi g^mi^ ere/ce ^ perche 
tuttìi pefciprefto crefcono^e maffimameme inT?onto. Quan- 
do nafcc'.ft chiama Cordilla^oi Umofa,poi Telamide^e come 
ha finito l*annO',Tonno.E'crudehperche mangia iproprifi- 
gtmoli,yede pmcmìocchio dejlro che col finijlro ^mm^^ 
(oUmente camene ghìande.Tam crefieche ^epa^npn uk 
uè fé non dui ami dpmdeUafua carne fylata fifak Toma 
na,e*l TaranuOo^ romfifalanojefe ne fanno l^puar^e. \ 
TS^n ha fi non rn^ocMo^però nuota con quella parte d(h 
uè ha l'occhio buono^verfoT^rra^ 



wmmmmmm^KK. 



*' I^-T^ma m^ è nominata da gli ami cbìJvrfipercbefiJSe 
plebeofefceyecómefi dice folax^o del volgo: Solo Cicerone 
nel libro de clarìsoratorib.famemimedì yn oratore Via 
centiHoJlqualper efjer molto faceto , fu detto perfoprano- 
meilTenca.^^onfi trouanomaììn Maremma nefiumUò nelli 
laghhequefie perii piàpux^ano difango,ma quelle di fiumi , 
nonfipiglìano tutto t anno.ma di autunno fono piùgrafie, 
fono^co filmate dacbibabitala Marina , ma molto dagen 
te di TerraSono cibo da perfine che molto faócano^e che ha 
no buono fiomiUo, eperòid MaggiofmoalT^uembrefono 
triftiffimo àbo. ^ 
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L V C Gì O* -^^^. 

* Che fia di fiumc^s*^è poffibile^ouero di laghi, chenon 
fiano pieni di iàngo^die fia grande,ÌTefco:>& graflb. 

Da molto nutrimento^ &:le fue mafcelle abbrufdate > 
& httc in poluere>e beuute in vino al pefb di vno feudo 
rompeno la pietra» . . 

E'diduradigeffione^di cattiuo nutrimento}» &aggra- 
uà lo ftomaco moltiplicando la flemma. 

Cuoccndofi à lelìò infieme con herbe odorofe, e con 
€>glxo^8c poimangìandòii col fapor ^bianco : ouero arro- 
fto fu la Graticola con Origano5& Aceto. 

E'freddo^&humido nel fecondo grado. 

Queftoè paftograue>e però couienerinuernoàigio- 
uanii ài Colerici. Ma quando è prefo in fiume ^ è molto 
manco nociuo^epiudigeftibile. : 



A N G V 



ILLA. 



/' 



Che fia del mefe di Marzo^o di Aprile^*prefa in Mare 
arenofo^erion fangofo>eche fubitoprefatìa cotta* 

E*di ddiiatiffimQfaporea da buon nutrimento ,- e col 
^e conferuafi lungamente^ ^ diuiene ottima per lo fto- 
macocontra le flemme. : : 

Genera to poco di ventoiltà ^ maiEme feiTxiungia la 
firn fpina3& ha ancora deli'*humiiio. ^ 

Cuocendofi fu la craticok ^ dentro vn foglio ^ carta 
con oglio3Petrofelo^& coriandoli: ò con fale > & Origano 
per alcuni pochi giorni conferuandofi. 

ETredda nel principio del primo grado > & humida 
nd fine del medeiimo. 

Nei tempo della primauera qucJh conuiene a mtte T 
etadÌ5& à mttele complcflioni;» purché non fé ne mangi 
aoppo quantità* 



[opra modo fiamme delicate: fi generano fen^a om , efin^a 
coito^perche ne^ftagnifieastarac^u^fi generano Jhbho che 
è pwuutùtvmenOfe ^ nutrifcono dipioggiajn Mare najcono 
apprejfo lebouhe dìfiumhou^èf^lga , e nefiagnì afpreffb 
le YÌpCJ^* Sì trouanùin tutti i laghh^ in tuttii fiumi Jidtlet 
tanoftare netCacqua cbìarijjima^altnmente nclù torbida fu- 
bìto muqionù*ficQmejmcori^ìnpocaaiiqua$*^ogam , come 
gli animaUcM in^irMflsrias^aff'ogmo y fé inpoca:ariafi 
rincbìudeno* llgiormdormenol^ etvnamanpaìaltra*^ 
^benep dk^hmer:mfio mA^r^hufaappréJfùl^egrùponte 
l'^ngmUedomefiicatecon^iam^^^^ (tergente a gii 

orecchile prendere U cibo dalle mani di chi lo porgeuatvìuC' 
no otto anni^efei giorni fkor deU^ acque ^ìeì^iraT ramonta- 
naj{iferìfce Sitheneo^ch'invna cenatone eraunabellijfma 
^nguiUaJ'u detto da vno dexonmuanù . Tu farai l'Helena 
diqmM conummti.TufarailHelenadi quefìoconuiuìo^ 
& Ì0 farò il TarideJnBeotìafìfacrificaua aìlì Deìé^rche- 
fi rato la chiamò ^eginà^e guida della uoluptà • "Ì^Ue *^«- 
guìUe non ci èmafchk^mjemma* 
^ O X 



DàSigSaldaf^ i o;^\ 



H I S T O RI E .NAT V R A L L 

llLuccio^fi comejempretojfla Tenca vìue^ e fi prende ; 
cofi ancor* ejjo da gji antichi non è flato nominato fì^fìtro- 
uain Marche ne fiumi poccbì§mì^e rarìimanelaghi e nejU 
gni fono copiofiffimìt e panno volentieri in luoghi fango^ . 
Ts^fl Tenere non fé ne pigliano dieci rannose quelli fono te- 
neri quanto ùMtatte;IlLmcio partorire di Ma^io^e fi pi- 
glia d^ogni tempo.É^arnimro^atrocey e crudele t mancagli 
altri pefciye maffme della fmfi>ecie:fana le fue ferite^ col toc 
care la 7enca*E^cattiuo per gli infermi^ contra ì ^Jliedicì da 
dolina jcbe ardìfcono di darlo con poco giudìtìo^& manco £ 
fi^etimc^-^ : ^---'^; ----^ ■'-'-: 



-::£Ì£^ 



T^Mtato della Natmk de iMi 
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J^ 



Ghe fia del mefe <HMarzójO di Aprile^prefe i^ 
r^ arenofo>e non iàngofbyC che fubito prefa lìa cotta. 

Eldidelicatiffimofaporeida buon nutrimento 5 e co 
iàleconiejmafi lui^niente, e diuieneottima perlo ftp- 
macocpntrafeil^me, ■ 

Genera vn poco di '^eptofità > maflìmc fe fi mangia 
la fuaipina,&lm ancc«:adell*humido» 

Cupcendofi fii lacrancoìa^entro 'Vn foglio ài carta 
con ogiio,PetroMoi éc€oriadoIi:ò con iàie>& OrigaiKì 
per alcuni pociii^orm^nieruandofi- 

E'fredda nel principio del primo grado > - Stimmid^ 
nel fine delmedefimp. 

Nel tempo della primauera quefta conuiene à tutte 
retadi,& à tutte le compleffioni, purché non fé ne maa- 
gi troppo quantità,: 
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FRAC OLINO. 

Se bene e buono d ogni tempo; nondimeno è miglio- 
re Tinuerno^mangiato con tre conditioni^che Zìa freico , 
frittole freddo. 

Ha la carne tenera, faporitajfadle àrligeririì , genera ► 
buon nurrimentOj^ &èmolto falutiferoà chiT'Vfàno di 
continuo. 

Cuocendofi frittole codendofi con {accodi Aranci ^ 
e Pepe: onero arroftito fi mangi caldo col fucco di Agre 
fta- 

Ritemperato nelle qualitàataue^ma e humido nel pri 
mo grado* 

Quefto pefce^è migliore rinucmo>ch*in altri tempi à 
tutte tetadiy & compleiEoni^ purché fi mangi in conue- 
nientequanatà^ 



I 



\ q)eiSìg'Bdda(lì^e^Pi^ 1^9 



HI S 



T O K. I E' N A T V R A L I. 



\ La Sarda, è mol«ye<ynofiiuta,percheln ogniluogofitroua, 
h Mca h fakta:qucmioèpiuolimyTt chiami Membrada, 

■,pkLdina,epoìSirda>mafotmentemMare'^^^^^ 
lua-quandoèSatimafiida,(^mlgamentefuyama^^^^ 

ijera^nchio,fanorificduerobel:anm>^^q^^^ 
mVonto,nonnmYmàdietro,mentrardo^nei^nfm^^ 

eperituoghtfoiterraneiAtneatidìquelhpafianeiadm 

LstgJedettoPepito,ddUm^^^^^^^^ 
mmA^MfiireddMare:epìslia conè^ foglie dfaSteta. 
■Le Sarde falate rìfueglìano P appetito, e^ttan^ lo Sìomato 
MU flemma, eper^Jc ne datalmltaàìcmak^cra} pet 



Il FrasolhiOyà^èdicotcTtoffh^fìnnk ^dleFraghs,fù da- 
toda Greci ErythrinosJ Feai;tiaJtcbiama^rbore:edaLi-^ 
tiniRubeliMefiediMare,nefitrouainacqm^d^^^^^ 
beneìpmiroil^iidelMare:efitbìtoch'ènato.fuedeptem 

à'OuaJ perche mùftreggonoefjerad vnmodo;perofi ere 
de^chefiano tuttefemìne-.equeJìagrauidetKaft uede l efta- 
de,eperòfonomgliorìri«uerm. Eglino mangtamcarne 
(fdtriperci,etnaffmedi.Gambarelli,en()nfmottagabondt^ 

nucmnmincimpa^degliakridelh^^^ 
tatìperfaporitiJlimi,epeitMbiliffitmu 
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pattato defJ^ì^a^^ 



f O S T:R :;E G A. ^>f^k p^. 
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'^^^A 



Che non fia prefa in luogo^gofo e fé fi può y piglia 
di qucUe^che fono nate fu itonài cle*nauìlij vecchi: fia di 
meli e hanno la R.e |iano mangiate frefche. 

Ife yn certo fucco f ala to > che mone il corpo più ga- 
gliardamente di Ruttigli altri tettati, rifu^lialappetito 
& accrefce: ilccMto^na pofo nut^ 

EVnppcodifiuile à digeri 
cixi fte<tóiaccrefcekfiemma>e ci faoftruttione. ^ 

Apparecdiiadpfi con Pepe, p^o^ciucco di Aranci a 

cetpfi, dppò<^ cotta fu kbr^ajauerten^^ che ;H>n fi 

h^ da;Ie£Èrer.y. ; ;;, -;,.-._ :; [ ^.- ^ . ■ " ; -y- , - ,,. iv> . ../ 

^ Ecaid^nelprimogrado^&humidanelfecon^ 

ETalutifera ne i tempi Ireddi^perigìouani, per i Cole- 
ridge per quei c*hanno lo ftomaco molto gagliardo. 



G R A 



N C H I O. ^^^^^r^t 



Che fia prefo appreflfo i fiumi^ò altre acque dolci.pcr- 
che ha più virtù del marino: fia di Primauera,ò di Autun 
no>& à Luna piena* 

Giou^àiTifici>5:aquei che fono morficati da* cani 
rat>bipfi>moue l orina>accf cfce il coito> purga la renella , 
e nurri£ce aliai. 

La (uà carne è vn poco difficile à digerire>c genera hu 
morgroIIb,e flemmatico* 

Cuocendofi bene fu la bragia viiia>epoimangiandofi 
con Pepe>e con Aceco force* 

E^fireddo nel fecqndo grado,& humìdo nel primo. 

E'buono ne i tempi caldi per i giouani , e per i coleri- 
ci, & per quei c*hanpo lo ftomaco molto caldo. 



Del S^Bald^^^l^eP 



III 



HISTORIE NATVRALL 

VOjlreganonba teUajma. nella parte dijbpra ha ilmea^ 
toupet il qual manda fnora gli efcrementhnùn è ncmafchw^ 
mfemnaymada vn4folabmdaproduce yf^Ouay dande ep 
ce ynbumarprùlificQt€fc£ùndo^informa éJam.ls(afce nel 
fangOycUìncomìncìa àputrefarfi^ouero nella fcbm^a^be là. 
gamentefifermaìntorm i namlìj.'^on può utuere fuori del 
l^acqua^quantunque non riceua ìnfe arìayò altro humore : 
nonfipuo mouereda iMgo à luogOy fé benfia fiaccata ; non 
hafenfOyt^JècondoUmoti^deUaLunafiaccrefce^^^^^^ 
nuìfceSigode della peregrinatÌQne;e^efferpùrtatainac^ 
loniane^parikdàrmfaeaìtebùccbedifitim 'Édefideratà 
nelle tau0le diTPrmcìpi^efi trouadi varij colori. 2% i me fi 
chenonbannola ^mnèbmna^perchevamatnore^etper\ 
de ìlfaporelOHregafu chiamata da gU antichi deluiofaj^ 
fcbiumofa*LepÌH lodate erano quelle del lago Lucrino. 



il Granchio fu detto da Gred Carcìnos^egU non hi coda i 
ma ti corpo rotondale perche ifen^tefiai ha mi peno tutti 
gli infirumentì difenfiJiaglì occhi che guardano perfi<mo^ 
e la :{ampadefirapiu grande della fimftra^yfaU coito con la 
boccale dalle parti dinan^iicamina ali indietro cofiueloce'' 
mente comeinmntiimentreMi^^^SMperUcauerneiè 
élunga uka^enelfrìnépìo deUa T^mmera depone UJcor 
XaMentre fi cuòce dmentà rofib^e défiéo cùrpo morto'na* 
fceloScorpione.Din^uramlto fimili fono anco i Gamba'- 
ri^de quali no hannoparlatogUantìcbì^ & i G^mbareUi no 
minatìSquille piccole. Irs Fenìtia fonoìGrancbi ne ì liti dì 
fiumi di toma relocitdiée diffiàlmemcfipoJfonQ pì^ iwte. 
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Cimmmnti, 



"documenti 



Che fia colta in luoghi montagnoiì>che fia lontana d^ 
paludi: e habbiapafcimo herbe ock)rife(r<!j fiapurga"- 
raifono aiìco buone quelle delle vipe.. 

Gioua alfeftoinaco,& è grata aTguftòinutrifce aliai; 
è otdmaper i TìrtdLi'efmorsia laircfore della colem>e k fc 
te: e prouoca il fonno^ 

Sidigeriice tardile facilmente fi conuerte in flemnia^ 
e nu<Ke a chi parifce di Reuella. 

Cuocendoù behéin compagnia di herbe odoriferc> 
come Menta>P€a:ofello>e Colamento, econ AgUpecoa 
Ogiiot ma che fia molto ben^cotta. . ; 

^^ E*iredda,ndi primo grado3,&humida nel inondo- 

TmpTitaÀ £W>nanei^mpifreddi^quando è b^ purgai peir 
di C<^»^/. iStQuani,per icolerid,& per quei c*hanao ilcaloraatu* 
jknK jr^egaghardo, 
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T E S TV D I N E. £v^^--^^' 

Che fia grofla>piena di oua^e di bòni cibi pafciuta nel 
la cafaauaati che fi mangi* * 

Dagrandiffin^p nutrimento > gioua grandemente à i 
Tificfc&à g\icfte:^ifej:i* ..:.:.,, . ^ 

E di tardifsinia ^igeftion^^génera fangue grolTo^e fle- 
manco^ e fa gli huomini pigri^e ^ormighofi. 

Cuocendofi tanto che fia benifsimo cottage buttando 
uia la primate la feconda acqua>&:apparecchiandofi con 
herbe caldere con {petie. 

E*fredda nel fecondo grado, ^cìmmida temperata-: 

mente* • . - * .-..-.- 

E'buòna ne*tempi caldi per i giouani, per i colerici, e 
per quelli che durano grandifsixna fatica: ma vuole efler 
ben cotm,e ben apparecchiata» ' 



'T>elSi^Ma^ TtfanelUBolognefi. 1 1^ 



H I S T O R I E N A T V R A L L 

U lumaca fifa cKrfa il coìto, ma fé dì m^^^ o 

di futrefattione^ancora è in dubbio appreffogUfcrìtton : fla 
nafcofia nel tempo deTmuerno,e nella bocca fua fa yn caper 
chiù tanto duroiche pare che ^a di Gep,equefle cofi coper- 
chiatejbno le migliori dì tutte Valtre^ anticamente erano 
tanto grate nelle tauole^cbe le conjeruauanoneiuìuarì^e 
le ìngraffauano con Sapa,Farrò,& altre cofe.^uertafi fo- 
pratHttQ che fiano colte in luoghi che non fianofangofi, e che 
\non hahbìanomangiato herbe cattine: Dì cìh farà giudice lo 
Odoratole tguflo : come non pux^ano,non hanno cattiuo fan 
port^e fimo ben pur gate^tn apparecchiatele Ben cotte, rw 
fonodìcattiuo nutrimento.llfuofuccomuoue il corpo* Le 
migliori fono queUe che fi colgono ne gli Spineti. 



Isleffuno anmale^chahhialepeme,lefqmmme,elafcor 
^Jja le renhfe non laTefìudine, la quale ha la carne di ta 
ta rìuacitdy che fé bene fé le taglia il capone fé le canati Cuo- 
reynandìmenofoprauiue per molto ^atio di tempo.Fà vn fi- 
fchio breue^e fittile . ^artorifceVoua con dura copertale dì 
dui coloriycome fono quelle de gli augellrJe fepelifce inter^ 
ra,e ^efio yìfitanddele coua^&ìncapodì vn'annofavfcìr 
fuori la fna genitura. Della fua carne cotta fé nefavn Tejìo 
per§iìnfermhc^è digrandì(pmo nutrmento^e rinfrefca af 
faìf&giouaaglibettici. 
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Stanato deUa^Matmade. Cibi 
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Che iiano granclij>che fi aprine facilmente^ e che fiano 
ben purgate dalia Arena. 

. Quando fono frefche^Ia lordecottione fa lubrico il 
corpOieprouocaiorinadefalate Tanno vna cenere ^ che 
non laiciarÌDaicerei peli. - 

La loro carne è di tarda digeftione ^ e grana lo fio ma- 
co> fii venir la i^it:,^ ftringe il petto. 

Guocaiofi con vino> con Petrofeilo > e con altre herbe 
odorifere>ecojpi fpetie. 

Sonp calde nel primogrado^&fecche nel fecondo. 

Sono buone nti tempi freddi^per i vecchi,per i flem- 
maoci^c per <juei che trauagliano aiki* 



R À N O C C HI E. 






^' 



Che non fiano terreftri , ma nate^fe habitanti neil'ao 
que> che fianagroIiè:»e ben formate ^ e non generate nel 
tempo deUa pioggia. 

Cotte leile con^ oglio^e fale emangiatej fono la theria 
ca de i seleni di mtte le ferpi^^la de(^ttione fetta con ac 
(jua>&: acero gioua aidolori decenti. , l 

Sono di dura digeftioae^grauanoJo ftomacOj& accre 
fcono le fìemme5&; iiloro nutrim^ento è cattino. 

Che fiano ben cotte > e poi apparecchiate con fàpor 
latto di herbe odorifere,, e calde:>e con vn poco di Aglio 

Sono fredde nel fecondo grado:»& humide nel primo. 

; Si deueno uiàre nei tempi caldi^da i giouani^da i cole- 

rici^&dachi fa gràd'e££rcitio^mauon dai vecchi^ ne da 

i flemmatici* 
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DelSg^Baldaffare PipinelUBologmfe. tjj 



H I S T O R I E N A T V R A L I. 

Delle Telline n e fecero breue memùtUglì antichi Jcrìttù- 
ri^con dire^che lefrefchefoìuem il corpo > e le/alate fatte in 
poliéereye mefcolate conjìqmr. cedrino mnlafciano rinafce- 
n ipelima à tempi noflri nonfiuede cheBa in vfo ilfalar^ 
le • Si pongono neU^acquafrefia^e quiuifilajcìam Mare un 
gi0nQyOduì^che coft deponerannom 
noulrìno cotto con effe le fapià grate al guflo:^ e iena loro 
anco ogni hurmditàymaffimefe vi fi aggiungono herbe odori 
fere J fanciulli giocando conlefcor^e ne fanno pfchiettuCli 
Spagnuoli le cbiamam Brìptigois^ 



^£e^anoccMe hanno lìtiguafe yoce^ e fanno tckua donde 
efcononerii e minuti pe'T^^mli dì carne j che non fono altro 
che occhile coda:equeftì crefcendo^fi forviano legatnbe^e l*al 
tre partitvìueno folamente fei meft y e poi fi conuertenoìn 
fango y& rìnafcmo air acque di Vrìmauera queirifìeffe^che 
prima erano nate*Hanno duifegati,Vfano il coìto dì notte Jì^ 
do il mafchio dìfopra^T^elle I ole di Cirene^edì Serìfùfmo 
mutole.Quando molto fìridenosfignìfica mutatione dì tempo. 
^erìfceTlini&al capitolo z^»dellibroB.cbjnynaCittàM 
Francia i popoli furonofcaccìatidaUe Ranocchie* 'Permùe 
queftebefìie crebbero in tanta quantUà^cbH CUtaditnfurth 
nocofirettÌ£ébmè>narekCittd*. 
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PEPE. 



/ jTK^' e-:ra^5^ 



Che i grani no fiano vani:»marci>e leggeri^ma frefchi , 
grauifEmi:,pieni, neri ne troppo crefpi : che tutti quefti 
fegni moftrano>che egli fia maturo. 

Aiuta la concoiEÌone>rifaeglia l'appetito, caccia la vé- 
toiuà, fortificalo ftomaco > e rifcaida gagliardamente i 
nerui^e i lacerti: fa orinareaconfiima la flemma. 

Nuoce alle pcribne^ : che fono di calda compleffiòne 
ne i tempi caldi>& in paéfi caldi: confuma lo fpernia^jin- 
fiamiaia il fangue a chi troppoFvfa. 

Yf^dofiinpoi^ quantità nei tempi freddi, e foprai 
cibi freddij&humidi^e che nonlìa peftato troppo fotti- 
le. 

E'caldo &fecco nel fine del terzo §jado, e quaiì par 
tecipa dei quarto. 

Fbuononeitempifreddiperivecchi, &peri flem- 
matici>& catarrofi. 



W 'iiai H i j ii m * I I - Il jL, ,...ji.ji ...] 



C A N E L L A. e^ 
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Che fiapiù frefca ch*è poffibile , il che fi conofce dall* 
odore^che Ha gagliardiffimo^e foauiffimo:dal fapore che 
fia acutiffimo^e dal colore che tiri al roflb. 

Prouoca Torina^refifte à i veleni , corrobora il ceruel-r 
lo,e tutte le uifcere, chiarifce la uifta , ne lafcia putrefare 
gli hmiiori cattiui. 

Non fi deue ufare da colerici, ne in tempi, ne in paefi 
caldi,percheil troppo vfo infiamma le vifcere , &il fan.» 
gue;^ 

Prendendofi per condimento di cibi flemmatici> ne i 
tempi freddi>&: in poca quantità. 

E'caida,& {qcc2l nel terzo grado* 

Confèrifce ne i tempi freddi à i vecchi , à quei che fb-^ 
no di fredda compleffione5& c'hanno io ftomaco debo-^^ 






H I S T O R I E N A T V R ALI. ' 

Il Tepe acerbo fi chiama hianchoy& il maturo Jì chiama 
mgYo^ilqmle fi coglie in Uéa ddmc/e d'Ottobre^eio fecca 
no al Sole i^argeniab [opra alcune sloie f^tc STdmay fin 
chediuenta negroecrefpoMche Rfain tregìatm^ Tutto il 
T'^erifcalda^ftouocal^mma.fa dÌgcrir£,thra^rifohe^ éìcua 
le calìgini degli^^cchi^fapartorìre.^pfio mÙw^n^umU 
deUeDomeJkbit<fd(^ùU(^<>,ìm^ 
pofto in LettouarogioHa alla toffe^&à tutti ì difetti delpet* 
to,Maflic4m^cmi^ud paffa pmga U flemma delkte^^^ 
jeymÌaJamd^mHe^i^appmt<^jef^^ - - 



La Cannella ^vfaìn difetto del vera Cinnamomo ^Uquak 
àqmfti tempi non fi porta aUenoffre partii fé non poco > ^ 
fia apprejfo Trincip i grandi .Quefla ha in fé r^romaticità , 
laflìtticitàye Vacmtà:,(& però fortifica tuttii mmbri^ g^ouà 
allatoJfey& agli altri difetti delpolmone^apre roppilationì^ 
e conforta il fegatose lo ftomacoyconfumando fhumidìtà che 
cÌYÌtroua j efana le morficature de vermi uelenofty aiuta la 
égeHione^ef caccia la vento fità^conforta U cuore^fa buo fìa 
to^e moltiplica il lattc^e lo^erma^Turga^cpnfomi&étaa 
la te^^ 
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G ARÒ F A N L rO^^ ^ 

i ..." j yi V r }, v: a. : :: c^'-^^ 

SUttione I Che fiano di odore perfettiffimo, e di fapore efq uijG* 

affimbspercheiquelH ìouojegni^i fr^^ 
Giouamentii Fortificano tutti i membri prihcipali:,éin fpetie Io fto 

maco>fenaiioìl:flufso, efomanb il ucihiiói eieuajDOÌl 

puzzoredelfiato» . 
^I^cummtì^ Nuocofìoa^olerici f eftates& anco fijino amare le^ 
,tiaKle> q»^b fi pongono in molta quantità* i 

I^imedh l S0 fi ù&K>ìnpoca quantuà daflj^Mnaticì y ouero iri 

5em|^ fireddijneìcihì àumidi*V . 
"Gradì ^ : SQm!oaiM>&^i&(^ 
Tempi EtaH Sono ommi;ji4tenq?o4^Ki^^ {>eri.ve^cbi>per f 
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fioni. 



Skttìone 



Cìcuamenti 
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Tempi EU 
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fionu 



flemmatici^& per quei che fono catarrofi. 



G E N Q E y O. 

Che fia ftefco> e no confumato dal tempo » ilche dal 
buon odore» e acuto fapore il comprende, &anco che 
quando fi fpezza^non faccia poluere. 

Cacaa la ventofitàjrifcalda, ma più tardi del Pepe j 
ottimo per chi ha lo ftomaco ireddpapròuoca il coito^co 
filma le flemme,e chiarifica la yifta. 

Non è buono ne i tempi y epaefi caldi : ne per chi ha 
calda compleflìone, perche infiamma chi troppo l'ha in 
^fo. 

Quando è fréfco^fe fi condifce col Mele;diuenta otti- 
mo per i vecchi^ e per rifcaldare : onero fecco fé ne vfi in 
ccriueniente quantità» 

Qi?^*^o è fi-efco \ è caldo in terzo grado > & humido 
nei primo:ma quando èieccato^diuentaiecconelfi:coi^ 
do grado. ! 

Giona tifarlo ne i tempi molto fireddi à i vecchi, à i flq 
matìcì>& à quelli eh abondano ài molta humidità>& ve 
Itofità. 



Dei Sijr^dd^^M-^Wil^m 



itygx 



^ "" * H ìS't Q R I^EO JJ a t V R>^X, 

Nafeono i Cjirofani in Onmteìn akupe Ifokdel Mare 
d'lndù:,efipo^anaànfiiperUfoamtà~delh^:9do^ 
fonano la yìrtìi digefiiuaye fanno ottimo fiato J^mdoh natt^ 
feà^eVm^pet€n%a^TàimoUC0rer<>bu^^^ 
^iìpirìtÙSéuiaom^qaattrO dramme cmil latfeatmeitpptor • 
mirabilmente le jor-zs dì Fenere^JjottìgliamlaTnEa^le- 
Honaì fioechìyelenmokdegUocchi.'Pet coglìerfifi metto- 
no fattogli aWerìWie diTdma , efoigli4berifikaneno\ 
conte Cannes, - l 



It%eugeuo,quando èfrefio, hàmolta humdità , il cae^ 
conofie^ch' egli facilmente fi corrompe, e ijuefio è caufa , che 
non rìfcalda coft preflo^comefa il Tepe , alqualfi rajjomiglta 
poi nell'altre virtùdl GengeiiO,cbefrejco fi condijcetn One-^ 
tcìè molto buono per moltiplicare il latte ilo ìpermayeper 
accrefcere il coìtote coft anco per dar for%aad uno fiomaco 
debole Jena l'oppilatiom,e gioua alla tefia^fa penetrar pre' 
fio il cibori porta il Gengeuo daCakcut , Città famoftjfma 
dell' India,frefco,e condito conZuccarOyà conMele,efiJerua 
pergliyfifopradetti. 
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Cile ikirefca^e non permgiaa^ 
na di humor^ , & ben grailà ^che quefte fono freiche, & 
che ixaroflà. 

^ JFa Huon&tQ,kiiale kndgii^confc^ 

maco^fli^ìx>,ekmUza,prouoqtrorina>e ccxàferifce ai- 
la Matrice. 

, Nuoce particolarmente a quei che parifcon 
d,e che fono ftitichi> perche ella ftringe il corpo. 

Vfàndola ài raro^&in poca quandtà:,e mdcolandoui 
feco vn poco di GengeuO;^ che con Thumiditàfua la con- 
temperi. 

E'calda,&: fecca nel fine del fecondo grado, 
E ottima ne i tempi delilnuerno, perle perfoneche 
fono grani di età^per i flemmatici^ma nuoce à i meianco 
mei. 



ZAFFARANO. .^é^s^--- 

Deae effer frefco^ben colorito^ ec*habbia neEe fila al- 
quanto di biancO:>lungo^non fragile^pieno^ che bagnato 
unga le mani;>che non habbia odore di muffa* 

Con Cerna tutte le uìfcere^e ia buon colore diuiio> con 
forta il cuoremirabiimente:»prouoca il coitole rorina>& 
beuuto accelera il parto. 

Va alla tefìa:>egii nuoce facendo dolore, fonnolenria;» 
& offufcai fcnfi^fanaufea^e toglie lappccitOjè cotra i*eb- 
brìachezza. 

Sì adopri in pochiflima quantità>e ne i tempi freddi 
perche cofi fera ftare il Cuore allegro. 

E'caldo nel fecondo grado,& fecco nel prime; 

E vtiie vfarlo Tlnuerno m poca quantitàjài vecchi^ài 
flemmatici^& a i melanconici. 
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I T>elE$^dda[lkre^^^ 
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HI S T ORI E NAT V R A L L 

La T<i^ctMoJ(M^fp€jJh^pmc ne iconSmmtìMeyì^ 

buon fiatQdibocca^creJcc layìfia^cmtfi^taimteleyìfi^ù' 
re^e pamcolarmemcU bùccAMì^i^^mm^Mh^^ 
ma il vjomztùileuandQ ^mtimff£ten$mj^d^mm confu- 
ma layemo{hà,fagrMè€nf^maq^(Aanm k ftoma- 
co debole/lfegatofreddo.peYcherifcald^^ 1 

rìcifcnaSìengano* , : : 



Il Zaffaranù , che fi chìamatd^iatiniCrocumy è notìffi- 
mo d tuttofi mondo,apre roftrmmhe fortifica il Cuore^r^- 
tra in tutte le Medicine cordialifprouùca il fanno, lem via 
J^^Afina^ tutti Nifetti delpetto.Nmèbuonoperlai^a,ne 
per la tefia.ondep dette rfaremmolto poca quant%tà,e£ln 
uerno^ne ìcibìbumìdltìa ^ìrtù dìmaturare,àmùU^careje- 
di leggiermente aprire. Uppllc^o con latte humano fermai 
fluffidegliocchì.Egli bàdelcoiìrettÌHO,eperò rendeil car- 
po ftittÌ€oMfHQOd(^eferìfceilcap<>^pemrbatlntelletto. 
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- ^ianchiffimo^gmue^ibdo^ &dcirilIimoda romperfi 

-;^^Màngia^<iofi (xm gran^^oueixì <:oii.A^ ila- 

no di v&pòre^ctófbii A - "; v 
^^ Elc^kip^^&fe^dc^ ouero fecondo 

alcuni è temperato. 



di Completi EÌ3uono d*ogni tempo:, èconferiicepiùàQueichefb■ 



/?o«/. 
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J^medlo 
Gradì 



no ai età matura^jC di fredda compìeffione 5 ch'à i gioiia- 
11Ì5& ài colerici. ^** 



; ME L E.^ 7/./ 

Paro^chiarojucidifsimo ;> che tiri al colore bianco ;, e 
che ila ben grani to^egroflb. 

Rifcalda lo fìomaco:, iTxarsime ne i vecchi y muoue il 
corpo^refif^e aila corrutrione^e il conuerte in buon fan- 

Js' acce à quei che fono ài calda compIefsione> perche! 
infiamma iUàngue^emoltiphca lacolera^perla fuaacri ' 
monia. 

Mangiandoci con frutti;» ò altri cibi che iìano di fapo- 
re acetofo^o '^ero col Zuccaro roiàto. 

E'caldo^&fecco nel fecondo grado 



Tempi mct-^ , ^^^ fi de^e vfare fé noni:^ i tempi fxcààh peri '"Vec- 
di Complej-f^:^?^^ cattarrofì:»e per quei che fono ài calda complef 



diCompleJ-, 
[toni. *fione- 



JjàStgBdàaffare PffamMBok^efi. 



Il Mele i amico dì i^ccbhisLnbmcodì^uanì^ de'coleri^ 
cì,e de febrìcitantì j^uando è crudo; fi/ente acre alguflo ^ 
muoueU corpo ypommilyùmm^egenem yentofnd nelle 
budellama quado egli è cotto^conuicneà quei che fono frìgi 
diper natura.peretàyòper ìnfirmìtàtmamoceai calidì^per 
che fi conuerteìn cholera. Muoue Vorìnaynetta ìlpettOy& ì 
polmoni dagli humorìycbe le cafcano dal capo. Se fi digerì- 
fce^nmtìfcemolto,maprefo in gran:quamìt;àJubitofa oppi-- 
latìomM cuoce, fin che deponga tutta kfchìuma^. 



il > 



^^11 



H I S T OR 1 E N A T V R A L L : 

Il Zuccaro fi chìcma'tédedìj^^ 
canne àSimde^eptr effer buùm;c0riHÌemcP^e^if}a,bmcot-: . 
tOyfodo^e bianchiffimoy cmeA queUo^ijd^ìyot^rm^eid^ 
^Jiiedìcìè detto Tabar-^t.EgJitiraalcaldà^m^nmjqmmo 
fa il Mekyenon è^nfXKtant^afierfimt P^ròpkéktU al- 
lo §i0mMo^^l^phmm^,$tpmMbfM^^ 
uande è gratiffirao^Eccetto che nella Trippa ^perche pofiouì 

fi^raJaja.pu'^e^mmfi^mo.éMm 

ficaia gù^a^ ilpetto^pmemcofaqml zuccaroycbefubia 

ma Candito, eh e lena la raucedine^. 



124^ :WhàUMa^^^ 
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Tslommenn 



M OS T p C p T T a 

.1 J A 1^ v' T /^ ^/py2/f-.f%Q „.4^<rs^ ^iC^ ■ ". : 

Che fìa fatto di vino cauato dalI'^Viia dolce^cotto tan 
ito chematócitf^^cm^tàyé che ila beti chiaro. 

' Gioua àììgj ftrai:£ezza del petto; & a gli afletti del p<^- 
mone>&^€\4oere delie renÌ5& della velka, & ^ buono 
ccm tra i u elenio-' ^^ — 

i:. dFk oftrtimoney geRa*à veatofità^^da groflo nutrimen- 
To^rfiiì dig^^SBe^&nomè dello iloma- 

cxù r^ %:S'yv%\ ^ ^^^fjiZ ■.:-.. . ^:.■. -":u i -^ ..... :/^ .:: ;;■; .-.;:: / : . 1 .: 

.Kia^òil nem pjér Gflx> ^= tha;per<X)nd4m€nto ^ & leco 
lempreii ponga I^g^^ ò àkre caie aromadcixe > dinuer- 
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E caldo nei fecondo grado^ &liamido temperatamen 



te. 



Ogni uolta clie fia per condimento de cibi^conferifce 
ad ogni età;>& ad ogni compleffione^in tutti i tempi del- 
l'annone maffime ueil*inuerno. 



AG. E 
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Che fiaiàtto di ottimo vinOjchc fia vecchio^S^ /è fi 
piio^chedeiicrocifianoleRofe. - - 

E ottimo per fmorzarlardore della cholera^e la iete: 
fortifiGale gingiae>rifueglial'appetitOn& incide la flem- 
im* ^ - y : ^,: --'-y^ \ . . /" ; ^ 

Muocc moltoàinemi 5 Stalle donne dxc paiìicono 
male di ^atrice>e peffimo per i macilent2> :pun^ Io&q- 
maco>e le budella, 

Mefcolandod feco acqua^& Zuccaro in molta quan- 
xitk onero vua paflà dolce. 

E'ireddo nel primo grado^Sc fècco nel fecondo^ quan 
I mnque fia di contrarie qualità K^ompofto. 
Tempi £^-Ì E'gioueuole ne i tepi molto caldi per i giouani>e per i 
dì Complef^oìcnci : e nuoce a i vecchi ^ & à quei che padfcono ne i 
JÌGnìh ineruir 



vaigli 



wmsssffinmmmmmmmm 



^ ^el Sìg.BaUaffkre Pifinelli Bolo^nefe 
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H I S T ORI € - N A> T V R A L L 

llMoflo cotto y olgar mente dei to Sapa^fefifa dìuinone- 
gmnutyijcc mohùjgenera nutrimento gro^o^m a cmfurm\e 
iena i cattarvi del petto* Quando fifa diurno bianco;dmenta 
ptujottìkdì fofianXa,€ mollifica più il fettone muoue anco- 
ra più it corpo. La^Sapaé di gro£[a fofÌanxa,viapq!ia in em- 
piaflri fatti di femola.e falc mitiga idokngaglìardammte^ 
ftgrandeòppiktìone nel fegato i enellamil%a^ sìpereffer 
doke^c<>me mcùp^reffergroffate però quei che fonot ùppHa- 
ti la deuono lafciare in tmo,epertuttOiOuero yfark infoca 
quantità^ 





Tutti i Filofofì s'accordano nella ficcìtd dell'aceto, ma 
nel refto fino differenti , perche la pùngono alcuni fireddo , 
perche fmor^a l'ardore della cholera^&dtri la pongono ed 
do,perche buttato fopra la pietf a J;olleyCrompelapietra:pe' 
ròfi può areiche lafua calìdkàfiaìn potemìa , e la frigidità 
fia in atto dommantete quantonumco egli èfoneitanto pm è 
freddo.E" nemico ai melaconici^& a'ftomacbi freddi^ parti 
colwmente alleDmne^per tipetto deUa Matrice. Seftbeue 
caldo; fa re^enT^alle beuatkc veknofe^wa heuntoinqua 
iìtà^genera l'Hidropifia. 
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_ Che fia fiitto d* wa acerba^a^anti ch'eatri la Canicula, 
fecondo che infuna Dicicaride;pue|:o iecondo Tvib^^^ó- 
mune^purchefia chiaro. \. 

Gioaa mirabiJmére reftate^àim^jczare la cplera,à fìie- 
oliare lo appetite^ ^ àqu^eìlixhefono di calda cpraplei^ 
iìon^ediftom^cpgagu:p:doll ^; > 
. ^ St^m^ g#iamap;^en t^ il p^tt<4e ià ue^^ la toflèy & 
i anco mplto jqcipkp;à ifleruÌ5& a c^paiifce dpbrico- 

liei» ■■ ■ ;^.:^.^ -.vu.^.V.^^' v; -.:-^.- \ 

VfandojG in compagnia delle camino d*altri c^^i caldi, 
grafsi:>e dolci. 

ETreddo nel primo grado^& fecco nel fecondo. 

Sideueufarereitatesnei tempi molto caldi: e confe- 
rifce à i giouani^i& à i colerici: ma è inimicifsiino di vec- 
chi^e di flemmatici. 



SA L S A. 

Che ila fatta con herbe n2 cito, odorifere^ come Serpil 
]o:>Menta:,Baiìlico>Acetorofat05duigarofanÌ5panearofti 
to, & un poco di Aglio per chi piace. 

Rifueglia mirabilmente lappetito, e Smangiare con 
voglia.fa digerire bene il cibo,e taglia le flemme^chc fo- 
no nello ftomaco. ., ^ . , . 

, Nuoce ài febricitantr ^ & à quei c*hanno lo ftomaco 
arcientevmafsimefe li mangia in gran quantità. 

Adefcolandoci buona quantità difucco di Agreila , ò 
d'Aranci acetofi^e mangiando cibi buoni apprellb. 

E balda più e meno^fecondo la natura deUlierbe, che 
ci li m etreno. 

Q^efta è ibita ritrouata per fuegliareTappetiro^nei te 
pi ardenti^per ogni erà>& compiefsione: e mafsimc per i 
giouani. 



1 



mmm 



1 BelS}g.BddajpirePipmeiU Bda^nefi. 



H ISTORIE HAT VRALI. 

yV^gre^ofi chiama da L at'mi Omphacmm , conferì Ce e à 
glijnfimma(i,& àgliabbmgkth puchel'^cetouùmie- 
ne molto àiccrpicholerici,&àifangiiigni.Jnakunilmohi 
fi caua li Jmco, daZimoncetli.e dagli ^yynci aceto fi, efijer 
mperrvfQ4:^grem,& tìefce flagrato T^a^efio ymle ha 
Iter del color citrino,che tiri alroffo. Bjnfrejcapotentmen- 
te ione bijogna.l cibi caldi y fecondo ^uicema, comefono ì 
Colombi, fiJeuom mangiare con molto ^greflo, ecofitutti 
gli altri caldi.Sopra ì Tefcijì ponga confette caldea . 



La falfaèfap<^rverdeyc molto inufàper tutte le partile fi 
mangia con le carni,perfarlepiàgrate al gufiate Ve fiate maf- 
jime^quado per ifouerchi ealdi l'appetito èperduto,pare che 
molto fi conuenga. Si fa in mille modi, ma Firgilio dicendo, 
MliaySerpìllum-,atque herbo/scontundit olentes.Tare ch'ap 
prouìque§ìaperla miglior e.^lcmi vfano la Mofiarda^det 
ta Mufius ardens.qual non conuienefe non ne i tempi freddi^ 
S'vfaanco l'^gliata,ilfapore d'Fua , il/apordif^ifciole, la 
Teperata, 0- altri fapori fecondo i gufii varij delle per fone , 
ejecondoitempi. 
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^ V X AT T.E. ii^.^^i-^- 

Accfefceilceraelio^in^flàilcotpo/giouaàgli hetti 
ci Jeua, rardore deìTorma^mitrife aflai > fa beilo ^ color 
dei corpo^accrefcc ilcoito. ^ i 

Nuoce a chi lia laiebre^a chi im doglia di capo > a ^ 
patifce ne gli <^chi,ai catarrofi>a chi hala pietra, agli op 
pilari^aidentij&allegingiue. ■ 

Auandche fi beuayfeJi ponga dentro vnpocodi fale, 
o Zuccarojò Mele> accicNchenidloiìoniaco non fi<x>ng^ 
li^e fibeiiaadlgiunor : . , ; , 

Humido nel fecondo gradone quanto^ caldo; è tem- 
perato. 

Quefto è buono ne i tempi caldi> peri gioiiani , per i 
colerid^^e per quei c'hanno buono ftomaco > & è nemico 
a i uecchi^& a catarrofi. 



' ^.„ UJ:>^.--, ^.J ■ Jt.., ..... .j i ......j i BLiiii.m ,L.iJu m- 



BYTI K O.'C^flriA 



Che ila frefchifsiniO;»e doldfsimo: e fé fi potellè haucr 
che folle ài Pecora;iàrebbe più lodato. 

Purga valentemente^e tira fuori le fuperfluità, che fo- 
no raccolte nel petto^ e ne i pohnoni per freddo , e fana 
la tofiè. 

RikiS lo ilomaco,rindeboliice>& a chi molto rv%in 
ducelaNaufea» 

Magiando appreilo di quello cibi confo^rtatim^ftitichi, 
& altóngenti^ouero il Zuccaro rofato 'Vecchio. 

Caldo>& humido nelprincipio del primo grado. 

E'buono d*cgni tempo,pur che fia frefco. E conferi- 
fce più ai vecchi^ch a i giouanitperche gli purga il catar- 
ro. 



^^15^. Baldaffare Pifanelli Bolognefi. iz9 



HI sto RI E N A T V R A L L 

Jl Latte è compaio di tfefoBan^eyl'yna acqmfa detta Se 
ro^cb'èfreddo^& humido^nitYofpiefolutìmda fecòdaègraj 
faldella qualpfail Emiro j& é temperata, mayntmfaiela 
ter%a è grQ/fa,deUa qual fifa Ucafcio , e quefia é grafia.^ vi- . 
fcbìofa,eflemmatÌ€a.2l piàpregiato Latte èlHutmmJl fe- 
condo è ti Bouinoyil terxà è ìlTecormùyìlquartOyèil Capri 
no^e l'ultmo è il Bufalino ; cìafcum fi giudica ottmo nelfuo 
genere, fecondo i pafcoU,il tempo delTanno^ e tetMelTam- 
maleSc il Latte hauerà molto Sera ^ farà fen%a pericolo af 
fatto.Se hauerà moUoCafiio, fard da fuggir e^ercbe^nera 
la pietra»Vufo continuo del Latte nuoce didentiy&alle gin 
pue^ptYÒ dopo che fi è beuuto^fi lauì la bocca con uino me- 
[colato con iJl4ele,che cofi fi fortificarannoi dentice le gìngi 
ueJl L atte muoue il corpo,leua la to£è:al larga il petto,e ri- 
fiora ì e onualefcentiXeuafi in tanta quantitdychefi pojfadi 
gerir prefiotepoì non fi mangi nulla^nonfi moua^non fi dorÀ 
ma,ne fi beuauìno,fin che fia digerito^ 



L^ effetto del Butiro,quando è fmfcOyifif^e é quello delt 
Oglìofrefco:apreilpetto,mondìfica ì polmoni ^ &infimma 
aiuta gagliardamente amaturare i catarri grojsìypreparan 
dofi lefiradeper teffito di queUi:maffimamentefeJlmangìa 
in fua compagnia il Zuccaro^ouero il Mele* Vfafi di cuocere 
il Butìro^e conferu arlo col Sale,e quefto cofi preparato diuen 
ta molto pia caldo yp cria compagnia del Sale;ma pure ritie- 
ne fempr e la uìrtà fua di aprirete nettare le parti dtlpettoi e 
quanto più s 'imieccbia,tanto più caldo diuentéu. 
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CAPI DI LAT^TE. 

Che flano frefchiffimi^e fatti à fuoco lento^quando fi 
leuano dalla mafla del latte. 

Sonopettòrali^ome ii Butiro>&aggrafleuoIi al gufto^ 
e kiianolafprez^a^e ikcità dello ftomacp. 

Xardifi digerifcono^anziibpranuotano ali altro cibo^ 
fono di grollonutrimento^efecilmente Ì\ conucrténo in 
vapori* 

Se fi mangiano in poca qiiantità^& fé gii mefcola fecp 
molto Zuccarc^ó Mele. 

Cahji>& Iiumidi nel primo grado* 
Quefto è palio piada giouani^e da coler iciVcheda vec 
cHe catarrofiiperche ricerca lo ilomaco gagliardo. 



G I V N C A T A/ /-'vx^i*^ 

Che fia òi Iat:e>al<|uale non fia flato leuato il Budro ^ 
che fia fi:efca:,& di ottimo paicolo. 

Smorzala £tttyC Tardor dello ftomacoy à chiThamol 
taealdoj^ potente percHgerirk. 

Riilringe ilpettoe & uenir l'Afma : e perche manda 
vapori in capo;fe alle uolre fuffbcationeje fincope* 

Mangiarne dixado> & il meglio è noi^ mai. Ma pure 
quando occorre 5 prendafi per primo pafto con molto 
Zuccaro. 

Fredda nel fecondo grado> & humida temperatamen 
te» 

E*cibo da vfarix ne i terapi molto caldi ^ è più confor- 
me à i 2Ìouamj& à i colerici>ch*à i vecchii& catarrofi* 



Del SigBaldaJfarePifim 

H I S T O R I E . N A T V R A L L | 

Som i Capì di Latte poco differenti dal BHtìro;percmhe 
efkndoryno eraltroìl fiorcye lapartepùptiYadd Latte Iti 
Emiro fi coglie dalla mafia del Latte ^con certi vafi larghi^fen 
\aadoprarfìfuoco:maì Capi di Latte Jt cauano dopò ch'il Lat 
te ha bollito rn pochetto^piano piano: che fé il fuoco foff'ega 
gliardoinonfi coglìerebbono yònonfarebbono buoni^ e per 
quefloì Capi di Latte non durano^mapreflofi fanno acetofi , 
ilchenonauuienedelButiro^ Inducono i Capi di Latte gfan 
fatietài& à chi molto ne mangia; ISlaiifea, Eperò non fé ne 
mangìmoltOyefi mangino col ZHccaro^dopòpafio • ìslel i^^-j 
gnodìl^polifonodelìcatijfmiiflìcongelm 
dì CauH^e li^chìammo"l>imeieqmm pare^chejknapit^fi- 
poriti^che in altri paejt^ 



MI 



La Cìuncata^comeamoùgm Ijtttequagliatùyecon^lato^ 
fubìtomangìatofi putrefa: e fi dopò pafio^pende^fa difcen 
dere à baffo tutto U rimanente delego ìndìgefio, e crudo. Si 
digerifce tardile con gran dìfficdtài & conuiene hauere ga- 
gliardo fiomaco^Genera un nutrimento grofToycheageuGlmè 
te genera la pietra, ^molnhafmo uenire queUaf^eck di 
flujfofchefi chiama Lienteria^ ouera Uggiert^a d'tntefiinì. 
Infomma è peggiore Ì ogni forte di latte . QmSU^nomedi 
Giuncata è tolto da Giunchine qudìfi conferm efipma. 
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Che ila fatta di ottimo latte.e tanto fatta di frefcojche 
ila ancor calda>perche cofi più preilo fi digerifce. 
^ Gioua a gli huomini di calda compleffione,conferifce 
a chi ha il huiro d'humori biliofi, fmorza la fece . el ar- 
dor della Cholera* • 

NucxreailoftomacofrigidoJndeboIifceiNerai.ein^ 
duce li lonno: & tardi fi digerifce, 

Mangiandofi molto frefcha.ìn vltunamenfa.con mol 
toZuccaro,&m poca quantità. 

Freddale fecca nei primo grado. 

Qi^eilaèproporaoaatociboperigiouani,^ icole- 
^^^.^P^a^e^<?kiàticano aiIài:e£puom%^^ 



CAS ero- c^**^ 

Che fialrefco^fetto diLattetcmperato^echeiìadiot 
timopaicolo. 

Mollificale ingraflà il corpo ^ è gratiffimo alla bocca, 

e non nuoce allo ftomaco>e di tutti gli altri Cafci èpiùdi 

geflibile>ma che non fia troppo condenJ&to. 

^ Fa oppilatione à chi troppo Ìo frequenta : maffime à 

chihaioftomaco aliai debole. i 

Mangiandofi feco 'm compagnia Noci:>Mandorle5Pe' 
re^e Mderma non fi ha da ufare fempre. 

ETreddo3& humido né. fecondo grado. 

E pafto di duradigeftione, e ricerca vn gagliardo 
^Stomacoreperò conuienepiù à i giouani> & fadcati^ch* 
àivecchi;,&àgiiotiofi. ' 



q)el Sk.Balda(fare PtfanelUBolognefe. 
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S T O R I E N A T V R A L I. 



La Sjcotta offende manco lo Stomaco.ch'ilCaJdofrefio: 
e fé i'bmmo fia famigli gioua,piàfnflo chenmca-.mafelo 
Stomaco fìa di fredda compleffione,non la àìgenfce mai , fcr 
efferdi/ofianxa freddale grofia.-Hehhefiyede battere errai 
to in?Uma,chepone la rkottaper calda. La Bjccttafalau 
e molto peggiore deUafrefca,perche dàpochiffmo>ecattmtf- 
mo nutrimento, fa venir fete,ri?ìringe ti venir Cycommoue , 
e genera moltaventofità . ^ccrefce la\enelU , e lapietra 
neUe renile ne ì uaft orìnariffC con grandiffima fatica, fi dtge 
rìfce.Sono molto migliori le Fiorìte,perche efkndo fatte del- 
lapartepiu pura,eli^uide/i digeriscono più facilmente ^& 
non hanno gfofiexT^a ne jiuna^an^ penetrano pr efto,nnfref- 
canotecauanolafete^» 



llCafciofrefco nutrìfce più delfalato,& bumetta-Tutti 
iCafiifono dìtriftofmco.eccettoch'i Frefchi,cbedaiftoma 
cU caldi lonopreno digeriti. Si ha da mangiare quel giorno 
che fi fa,percbe comesinuecchiajiuentapeffmo . Il Cajao 
vecchio fi biafma,percbe difficilmente Ci digfrifce, induce la. 
rete,infiammailfangue,fahpìetra,oppiìfilfegalo,pa^a^^^ 
di,zeneracolera,Bringeilcorpo,percbeilQuaglwgUdaque 

flaacutezxaJapiùdannoìl Cafào infiammando, cbeuttle 
amìgli^»do:fefarUme^ptempo,nonfarajngratodlofl0^ 
maco% poco danno glìapporterà,mangiandofimediocrme 
te li-pecorino è molto migliore de gli altri^n come ilCaprinoX 
è il ùemoreJnfomma mangifi in quantità tale,cheferua per\ 
ftSofolo deUofiomaco.€tfiopruìUTrouerbìo communel 
che &ce, Cafeus e ft fanus^uem da ama mams, l 
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Perche iìa neceflàrio il bere^. 




^ X ^ere è vnacòfa humida m atto,che nel 
ventre fi mefiola co'cìhh e quelli tra^or 
ta à miele partì del corpo,Eglìè necef- 
jarìoperdue caufe : ì'vna perche bagni 
dentro il corpose riempia i luoghi di quel 
le/ofianxehmide^ che fi rifi/luono, e fi 
coHftmatto,L'altra acàoche poni il cibo 
a tutumembrt,e h faccia penet fatino quanto bafia, O uejia 
mfi:ohnì^a dì cibo,edi bereftfaper ladigeflione, què^per 

ì^«ii^iiione,c^itefiaperlaconferuationedeUaJkmtà:come 
dimoflra la milione degli elementi in fieme , che fono di di-r. 
uerfìnatura^ EpercbelaConcottìone non è altro , ch^vaa. 
perfetttonefiittadd calor proprio , e naturale tnvn fogget- 
tOtcbehacontrariepaffioniJecQndo^rifiotile al quarto del 
le Meteore;cbiara cofaè, che guanto fi farà miglior concot- 
mne,ne feguiràtamo piàperfeìtanutrìtìone,equefiofarà 
quando tnfieme fi mejcolarannoil aborti bereinel quale at- 
to le pagìoni delle prime qualità -verranno à temperarfiìn- 
fieme,Dipià,queliocbs fi cuoce , è necefiarìoche diuengadì 
foaa'nt^afimìleaWor^ata,accioche fia fittile, e penetrabi- 
Ir.E perche queUo chefiraangia èfi>do,gli è dìbifogno ch'in 
^fua compagnia fimefioU alcuna cofa liquida,che lo facci diuS 
tarepenetfatÌHO,efottUe,equefloèil Bere,del qualparlan- 
do -Platone neWmpparcodìJJe,cVegfiera humìdo nutrimen' 
todelcorpo.enel 2. dette leggìdiffe, che sì come il ferro nel 
fuoco jt fa tenero i cofiì corpi de vecchi col vino fi fanno pia 
mollile refifieno alla dHre:^^a,&aUaficcìtà delTetà. 




c^ 



c^^So 



T)el Sig.BaldaJJare Pi (anelli Boìognefe, j^/\ 



Rcgol e da ollèruarii nel bere^. 

Is^ fibeua ne^cqua,nevim , quando 
lo flomaco è digiuno Ma (fmecìbiè fiato 
al bagno,chì ha ufato il coito , ò fatto al- 
tro efiercìtìoytanto violento, che jt fio. ac- 
crejdiita la frequentia della rei^iratic- 

^^ ne,èftidatotfepri/>ianÓfiprenderefettìo 

uTdiùbìfiénhe nuoce alla Tefia.d Cemello, à ^{erui , e fa 
alienationedìmente,maffimefecìègranfame, _ 

Dopo il cibofer tre bore non fi beuajè nonpochiffimo Fi 
nOfò'acqm fecondo l'vfan'za,percheìL bere quando b§ÌQ-\ 
muco èpienoyiion kfiin ch'il cibo tocchi la finanza dello fio 
maco^an%iil vino ìnterpofto non lafcia ch'il cibofimutì.co- 

me ft conuienc^. ..,,,- 

Dopo ch'il cibo è calato dallo ftomaco^edif ce foga* al, baf- 

foydlhora queìchannogranfetepojfonofuiarfi di vinoso 

i'UcqiiaJecondoUloroconfUetudìne. 

L'acqua heuuta dopòpalìo con lafmfHgidhàmpedifce 

la dìgemone:& il Fino,comefenetratluo,portaìl cibo indi 

Chi di notte ha feteM^fi ^«^ bocca,non betta fé no pochif-ì 
fimo à fattole con vafo difiretta bocca^ouero con tolevan^a 
pongafi à dormir e Jecondo la dottrina d'HìppocrateJeperò 
nonhamangiato cibi troppo fdatì.^ ■ _ ^, 

Dopo L' agl'io Ja Cipollay& altncibi acuti lumftoeua^per 
cheaccrekeccddoàcaldo'.èftfapenetrareper leuene quel 
cibi di mala qualità ìndigefti . Ma pr'mafi mangino cibo di 
buona qudità,e poi fi beua. 



l 
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Vinoachifinieghi.&a chi fi conceda. 

L yinoftniegaàfanciuUhpercheglìè t- 
no aggiungere fmco d fuoco [opra legna 
debolhe perche turba loro la Mentc^. 

Tintone fece la legge, ch'auatili iS^an 
ni no fi potejfe ber vinone che neffuno Ce 
nerakiejJercìtofiiudìce/^ouematOYe , 
^ ò altro tale , mentre duraua il tempo del 

fuo <^ouerno,poteff€gufkr vino. ^rìHotile ne i Problemi di 
te.chputtlnon defìderanoU vìno^percheejjendomoltobii 
midiyHon ne hanno dìbifogno. 

Tlatone nel Time o vuole^che thuomo, e la donna quan- 
do hanno da fiar e infiemlanotte per far figliuoli^ fi afienga^ 

noddrino^ 

UvmofiniegaàìgiouanKchecrefconù : perche hauendo 

^ffi vna natura caudale feruente, portano perìcolo di effere 
infiammati gagliardammtendt animale nel corpose di efjer 

fnnofament e agitati. ^ . , 

i Si concede à ìgiouanì yrnl^he Paffando li ^o.anni^ tn- 
Icomincìano ad entrare nel confortìo de'' vecchi. 
1 Si conceda a vecchi , come cofa conueniente alla natura 
Uoro,perche col fuo calore riduce la fredde^\a di queUetaad 
rngiufio^€cmueneuoltemperamento.Ma nonconmenedar 
■ gli vinipotentì.perche nuocmo d CapOy& a i 'Herui.mafo- 
b quei Diuretici, e pemtratiui, che fanno copiofamente ori- 

Ouefleleg^hpuoefìere che nella Grecia, oue i paejt fono 
caldijfirmy& i yìnipotentìffmiy haueferogià luogoimam 
mefie i)arufredde;ùue i vini non fono tanto gradi,nonfifer 
Uranno maìMaffime che l' Italia amichtlfirnamentefu dett 
ta Oenotrìa dal produrrete dal dilettar fi del vino. 

Il vino fu negato anticamente alle Donne , perche con 
tvfo di quello chmdeno laporta alle virtù^ danno l'ìngref- 
foà tutti ìvìtìj. „ xr . j./ 

Et però fi legge apprejfo Valerio.che Metello a furia di ba 
donate amma'^òkmogiie,perche hauea beuuto ìluino.Del 
quakiUto eglinonfudaneffiinorìprefoy nonché accufato. j 



iDelSi£,Baldaff^rePi[à?ieUiBobgnefe. 1^7 




Effectidel vinobeuuto moderatamente, 

^I ìaoderatovfo delrìno Fingegnofifa 
lUufirce chÌAro:t^mmQ fi rende più fé- 
dete,epià manjùetoil'^nimafi dilatagli 
Spiriti fi confortatto/allegre^efimolti- 
pììcano , & i dì^ìaceri fi /cordano : onde 
, foleua dire Zenone y sìcomeiLufnttt,che 
fono amari, con l'ìnfiufione dell'acqua fi fanno dokiicofi io 
col vino mi difi>o ngo alle dokextft& a'piacerìi & ^rifloti 
le ne'-problemì dife^h'il vhto apportata aglt huomìnì ardi 
re,efperan^a.Eglimutaivit^ dellanaturain cmtrario,per 
Cloche rhuomo empio lo fapio^dì ^uarù lo fa ìibe^ale^fit- 
pérbohumleidì pigro fi)Utato, di tìmido oadacezlataciturA 
nkàjglafigrìtia della Mentemutaìn afiutia,etin facondia, 
Scriue l(uffbtch'i Terfianì^glìfknìvfauano il vino, qua» 
do roleuano dì^^iitare^ò difiorferetò dar configlio grauc. & 
glìEieni in particolare tvfauano^quandovoteuano far ver- ^ 
Th h fonare ìnfiromenti muftcalit con dire, ch'il vino condw- 
ceua la Mente humana dalla poteu^aal^atto. Difingokr te 
\peran-Ka fu lodato ^uguftojtlqualfeatprefifoneuaàtauo- 
k^quando erano fattati gli altri conuiuantiy e fi leuauapt- 
ma dìtmi:& di effempkr parfimoràa nel bere fu celebra- 
to Giulio Cefare da Marco Catone,U qua! difie.Vnus exom 
nibut Cefarad euertendamn^publicamfobriustucefjit. 
'ì<lelqualfenfo Bacco fu cognominato mtUjdolce^ donatore 
deU'allegre':^a;nobile,generofOiCandido,tenero^€nignOynl- 
ttdo,e bkndo.Etilvittofu detto Lene, foaue,lìmpido;libero, 
mollej>elio,mufchiato^retiofo^agranteyebuono. ^ 

Quanto poi appartiene al corpoillVìno conferifce alla nu 
triùone,alk concottione,aUa Sgefiione, & alla generatìone 
delfca^ue.EgU difiribuifce gli hmori.che fono concmìjm 
trifce con veloàtà^rallegra il CufirCtCacck le vento fità: po' 
uoca l'orina,augumenta il color naturak,ingrafia ì conuale 
fcenti^rifueglìa [appemo^muoue ifudoritfa dormire jifcìàa-^} 
rifce Ufangue.ch'ètorbido^pre tcfiruttiont, portaìl nutria 
mento à tutte k parti deicorpo.affottiglkgli bumongroffit 
nuada vk il cattino cokre delk c<aicat& éuta dfm ")«- 

S re 






<i^ly^noJecondokdcttnmdegUantictì,yHcleeff^^^^ 

»<:llf<>tn^coichenmmcti,mcmnmuadamna^^^^ 
non faccia vento jaerugito. «^ ' 

Della qualità poi del uìm parìmdoGalem,m,cheH 

fio,difofian^apuroMucido,dicohrbkncoJmè^^^^^^ 
y^<^f^'("^ffendguShrmfifmaacqa<f^ 

tMtt,ma(fmeai.ueccht, - , 

Effetti delyinobeuutoiaori di modo. 

Qya7ukMqmmmelMm,Ae4beue,mnpuoeff^^^ 
rettanemodemadd folormtmak^mnjòlo^gli 
'non fiddaima genera effettì^&'mfimità frigide: 
percwchefitffocandoilcalor naturale nuoce afidalCeruel- 

milUtaygojlmlQMHCoM^iafmii^^ . 

^amopoiappmiemaìl'Uiflmoiàuinùfaslì huom- 
m Lm^c^ifrigmìofnVmrfennati,Stupid g 

Luffuriofr^gh corrompe la Mente.riiolue l'animo, e dìfiruz 
gè le TotenTS animali > enaturaliiefe l'ebbrìache^a fifre- 

qiierimapportamokeleJtonialcorpohumanoMifouerchio, 
ejttsbonefio bemtore fii notato ^leJiandro,e più mite rìpre- 
fo da ^droade,con quefìe parole,J{icordati à Re che quan 
do tu bem il uino,tu beui U fangue deUa Terrama eglipoco 

curando quefiemonitionlìjpsge uolte perìltroppo bere dor-^ 
mua ditigmmintieriyonde diuenne Trouerbio^e Fauola del 
legati. E Claudio Tiberio perone per il troppo bere fu chìa 
mata Caldius Bioerius Mero.NelqualJenfo Bacco fu nomina 
io vmreco^io,armigero,fulmneo, ìnfano^ audace^martio, 

,^Wyffminato,rne^ohuomo,tdueuolten<ao£tUuìno 
ifltmofc^ejQumeJeruidoJumanteJchiumofi, & ebrioJtt 
SJanoepocof9,& ig„igero, <J>erciocbe oltre che eliingueUlU] 

\me deh ^mmaB^atÌQnak;rnolte mite è cagione dimme fu- 
ìbitanea. Tercìocheiluìno in alcuni fimachi ftconuertiin 
icbolera, &in altri m puro acetoiefmoerdtrol^andih 

fimo 
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Ifimo maie.Em^ndo l'huomoè ehrìaco ; è€oms una l^iif ,., 
che dà ìnmeio il Mare fenx.^gouerno. Tureje thucmo t<5-< 
Ielle akiinxuoltafòfeYcompagm>òperdelìna,of>erfenJua 
lità bere un poco più del fao ordìnmo;auuemm quelpaSìo 
dìmangiarpùcoyoccmhe la quantità deluìno noripoftafieil 
moltocibo indigefloper leVene:eUmdlta quantità del cibo 
non ritardale ilpajfaggìo al uìno,ilqiialeconque§ia occafio 
ne fermando fi nella ftotaacctmandarebbe gran copia di fumi 
alla tefia,epotr£bbe caufare alcuni dì ^uei mali effetti y che 
fi fono denidi [opra. _ . ^ .i 

Di più non fi pongano cibi Diuretici nelle muande ,nejf\ 
mangino coj£dokì:macofeamare,come mandorle. 1 CamliS 
nelpajìo fmo ottimi contrai nocumenti delmno, e dopo il 
pam tufa delle émgne, delle Cotognate,dei^ani^Mor- 
teìle^ dituttehhrecofe'afimgentiyèmoUo dpropofttoper 
quefio£ffetto.Horfer€hegliècofaìmpo$bile, cbedituttii 
uimparticolarmente fi pofa trattando mi rifirm^ a queftt 
lei capi generaliyche nelfequsnte foglio con l'ordine dìutfuto 
(ì contengono 
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Che fia odorifera aflài:,potentC5Ìpimofo5che non fia 
acetofo^neamaro^ma grato à tutti ifcnfi. 

Aium la virtù e/pulfiua^riiblue i mali humori> e la uc 
tofid^è b uono per quei c'hanno humori crudi nelle uè- 
nè>&ne gli altn vali. 

Nuoce àchitv/à inoJto^ài aemi nuoce al coito>pei^ 
che diiècca il feme; turba ilnteiietto>e nuoce à i panmco 
li dei Cerueilo^e ia la Vigilia. 

Che s adopri folo per uio ^ mediane , e non per be- 
r^e fé n'viipocojdi radere molto bene adacquato. 

Ecaklo^efecco nel terzogrado> quandopaffi li quat- 
tro anmse fempre inueccluando acquifla più calore. 

Cc^^ferifce ne i tempi molto iìreddia i vecchi^& a i flé 
maticixprefb in conuenientequantità. Ma:nuoce a imo- 
imm,& a quei cixe fono di calda compleJCQne, 
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Che le parti groflè fiano andate al ibndo^&il nino re 
fti benifsimo clarificato^fc non per natura , ahacno per 



arte. 



Tempi Mia* 
di Complef 
\fionu 



Ha gran forza di umre,& confortare gli fpiriti:»fècon- 
do Auicenna ^ e prouoca il coito > perche genera molto 
&erma. 

Quando non è chiaro ; genera fàngiie £cccio{o > ofcu- 
ro^&uaporofb.Molteuoltefàuenirell flufso hepatico,] 
nuoce aUo Stomaco^& alle budella. 

S'afpetti a bere finche fia fatto chiaro àsi fc, onero dal 
le Tacchie>che fono ricci del legno della Nocduola^ che 
in 24.hore lo fi. uenir chiarifsimo. 

Nel primo anno ^li è caldo nel primo grado ; & hu 
mido temperatamente. Al fecondo dìuenta caldo,c fccco 
nel fecondo grado. 

Quefto è buono Finuemo^peri giouam*>pci;i coieria, 
e per quei c'hanno lo Stomaco gagliardo. Ma è nemico 
a i y ^hi, & ai fltìamatid. 
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àicìnejèjffhndo egli mpUo caldo^e molto [ecco, Quando il yp- 
no putente pernatura pafjaqmttfù annkdmenta caldaie Jec 
co nelter%o^Mù^etmtQpÌH^efce quanto pia imccd>ia^cu 
^uìllando fimpre vn poco di amarUudìmy& dinota ajicen 
\de al 4;apo^ nuoce à ilslprm^ dchi è molt&Jèi^iimquan 
è^^ mokiinfimmatidal fi> 

u€YcbU> vfbdtd ymo,cùmefafede Galeno al iJei'iMOghi a^ 
fetnjchynGrmmmìcomdauaM bagno 0^^^ 
uà ynputtpin c^e^J/^i^/ perc^r^^jiM^f^f^^ 
i tenteeyicchioie peròperfe ilfonno, glìumn^kftbre^&d 
k^Mmmdomori* : . - v 



I Jl uino nmuonon cktri^cm ^nera matifhtmorì^ t fo- 

\gntdtf ordinati^ uHofitàndloftomacO:,eneU^ 
ìch^bolh&hanidtepktì^eneflnm^^ 



^^^nna^^ 

pone^ètche Jono Ìngkt^& bumidibijogna cheje neguar 
m^.Due GaknOycheUyinonuouo nm ha altro dì buonOyje^ 
ìnon che muoue U corpo , e fé quejia xondimne egli non hS% 
dìuenta molto nociuo.Tardi fi digerifie^e tardi pafiadlmno 
dimeno tempo quando è éi^o^d&rpfi>^ e Jin^a Japorraeu- 
tìj molto buonih 
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Tempi Eta^ 



ì 1 VI^NO-DOLGÉ. 

Chefia di foflanza fbttiliffimai&^àlk vitìa appaia hi 
d<lìffimcs& trafparente^ benché di raro fi tròni. 

Diietta mirabilmente alla maggiore partede ghhuo- 
mini) che fegUitahorappetito ièniuale del gaflo , nutrì 
fce moko>e gioua al pretto. >- v -- - 

Oppila gagÌiardamenté:ilFe^Ò3ekMil2:ai empie la 
tefta>fe icte, & gtìiera la pietra n^Uè Rènt ^ ^^ conuerte 
incolera* ^: ^- . :/■ ^; -.v-..:.o:. h^,.-;- ..." .^ ^ ■ ■^■^\- ■■ 

Ch*i col^ricinonrvfino in modo neffiirio^ ne quei 
c*hanno le uifceremalamente dilpofte^ò pure dixado^&j 
in poc^ quantità^ ^ l^ . . v i r ^--^ 

E caldo nel fecondo gradQ,& humido tcpérat^nróit^i 

Non fi deue vfarc fé non à i tempi molto freddi, & è 
più conueniente à i vecchi>ch*à giouani^perche facihué- 
te fi conuerte in colera. 
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_ Cbt hàhl^medioaranéntedell'aftringente, t no fia 
ne pontico>nc au%ro:fia fottile e ppQ? cpla^^ 
fatto. ^_, ^ 

E^buono ndk febreDiaria^alfegatoinfiammatOae al^ 
lo Stomaco diiIeccato>rinfrefc%lt uà la fete^fana ilfluflb, 
eftagnaiivomito. 

Stringe ij petto>eiauenirc la tofle, non dà.buono nu- 
trimcnto^ne ià buon j[àngue>& impedifce il fùdore. 

Che non s'vfi fé non per medicna diconuaiefcenti^e 
per compleffioni calde^nelle quaH la cholera auanza. 

Tra gli altri vini ha tanto poco calore > che non arriua 
al primo grado>e ben fecco nel fecondo grado. 

Cìceftos'hadaberefokffiente nei tempi molto cal- 
ai Cimfkf- \ ài\bc e per i giouanÌ5& per i colerici, & mmto nemico à 
(ìoìu* |ivecchi>& a flemmatici. 
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Ile cùfe dolci fono per lm> natura conuenientìffime alla 
natura hHmaì^^s^^^eraccidemeJifanm^m^ ilyi^ 

m dolce non t0raQmocep0 quanxofercbs è 




dì dun'z;t^^e cojtalla MU%adl Tolmone quandaè ripieno di 
grojjì humori/iceue grangionamento dal vino dolce y come 
il Fegato ne firn e nocummtOifer che aiuta lo^utOy majjime 
$" è bianco J^oce alFcgatOyperitche gJiMTitìua^jubito^mnti 
che (ì coli per jìrade larghe: : Ma al Tùknom non arriuaxfe 
m^ d<$Qcbyèben iolétop^ftrade fi^ 






J yrnì brufchìi4gTeStìn}^fliuìciypoìaìcif^uflerìy& 
confondono tra loro per la poca diferen^aychanno queHifa 
pori tra bro^Ében rero chel\Au[tero partecipa dell' amar o^ 
0ìl Vomico del Sorbigno. Quei che propriamente fono bru 
fchìyfono buoni perì gran caldiypurche non partecipino del-- 
Sacetofoycauano la fete^e rìnfxefcano^maprefuppongonouno 
Stomaco molto caldo J Bji^Mì^quandofonodì vino ottimo^ 
fono molto btionìyper che queUamordìauhne gagliarda con- 
giùnta col fapor dolce^ò altro faporedimnohmmi prouoca 
torina^fa digerire ilcibo^e non Uf da fumate al capo , eri- 
fuegliai appetito. 
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Che {kdi fqftaMapiù fbttóc che fia pofl5hiIe,{plendi 
do>cchkro>fimileaUapietmchiamaiaRub^ - ^^ 

Nutriice molto bene>gcnera buon fengue, Iciia^la Sm 
cope^e Étuedere {emigrati la notte» . 

S*cgroflb;^raua lo Smaiaco> niioccal F^ato > &afla 
Miiza>con&reoppilatione,& è aliai tardo da digem^^^ j 

Magiarleappreffb Granati^ onero Aranci acetoU:oue 
ro idtri cibi condid con Aceto>ò con fucchi^acetofi. 

JEV:ayon^ fine ddpiim gradone nel principio dei le 

a>iKb^neirefl^€gUet^^ io % « 

Quefto è hp^^itìO-neitempi freddi^ 
compleffioni^che ricercano molto nucriméto,ouero me- 
dicamento aftringcnte. 
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V r NO BIANCO- 

Che non fia di più di 'Vn anno, perche farebbe trop- 
po c^do>j(ìa f^lendido , e lucido, e fattodi Vue mature 
nate nelle colltne* 

RefifteàiVelem^purgale uenedagHhumori corrot 
d,e reiifte alla piuredine: è buono per U uecchi > perche 
conforta il calpr naturale. 

Leua rapperitodelcoito^ perche dilecca Io fperma^ 
nuoceà i conpalefcenri,& à chi haimembri deboli, -qua 
do troppo fa ne bene. 

Vfandofi i^i ccnueniente quantità ben temperato con 
Tacqua^e mangiando appreflb le Cotogne. 

E^caldo nei principio 4^ fecondo grado, efccco nel 

primo. 

Conferifce in ogni tempo^ad ogni età>e ad ogni com» 
ple35one,pur che non fia troppo vecchio,& s'vfiin couc 
niente quantità. j 
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/ vini roffiye gm^fom mtìpìu nut^nimde gli acquùjl^ 
per la grqffèz!^a granano un poco lo Stomaco , non afe endo^ 
no al capo^nonfannoimbriacare^mafelofannùy tardi fi ri^ 
folue: empienole uene difmguegrojjo •; Dìc^ GalenOjd>ehai 
yedutogiì^thkti i^r tali yìnìper haueregranfor^a^ele 
hano acqmfiata grandiffima^e nutrimentocomedi cajrne di 
TorcoJPeròd-giouamfìdUnoa ilcìbo^àn^eccbi nepri 
ma , ne pohperche per difesso di calore generano pietra , & 
oppilatione nelle Pì^euL I neri dolci f fono anco più nutritìuìf 
ma anco oppilatmJ neri ^ufteri gè nerano bumoYÌmelaco 
miAB^ dolci jbnopettorjdi^ I ^j>/fi ch^^iramp affmat 
chiaro] cM^mo ij^nno orinare ajfdy c^ Ji'^onoÀi^lor 
Coro» ' ^ ,[-■ :■ .. ^ '- ..■.,; 



Il vino Citrino volgarmente fi chiamabianco^ & èdet-^ 
tpcofhpercbefomigliai Cedri ben matmìXgU è odorìfero , 
epotente^maffimefe nafce nelle colline ^ onde dìffeVvrgdìù. 
Bacchusamat coUes.E'penetr atmo^ genera cholera^fcende 
alcapOy fa ebbriache'^acheprefiofirifolue. Trefio paffa^af 
fottiglia glihamori da gli efcrementì^ e rifcalda ì corpi frigi- 
diife ne guardino qm che fono di calda compie ffioneXì fono 
altri vini biancblfoniiiiacqtioft^DhfkniyfimUi^acqua ye 
nontoleramla me colane dcU'acqua^dmì da. Galeno Oli 
go^rì^QmsiiprouocaMoVjmn^^é'lfMQre^nut^ 
to poco ^ non uanno al Capo sfanno dormire , giouano alla 
Ì>uartana,alla D iariaf& à conualefcentì dalle febrì^ kuano 
lafete, fono buoni l* eUate sfanno digerirci t . 
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lattaio Mik2shtkraM Ohi 




Na tura & effetti deiraccjua. 
~ ^^'^cquaè^n ecrpoj^mf lice y ti cui natu- 
rai luogo è che circondila terra, e che fié 
cmddataial^^rm^ì dì natura fred- 
da.ethumiday efomliffifnadituttigli hu 
morì . V^cquafma elementare non fi 
' ftéàamaìjficoméV^\^ maÌTim 

' ' fìht^eddatequèff Iniqua: yii e ì^^ 
fo di noi,md'7ì*haBbÌdmo vr^altra^che none tanto fempììce, 
laqual fero ftfutrefa:e fi corrompe y sì come per contrariò ì 
[empiici elementi non fi corrompono j ma fi cambiano V uno 
neltahrovV^cqua non di neffuno nutrimento à i corpiyper 
fioche come femplice(almeno ricetto à quelfi)nonpuofar- 
felefimtle:pmhe ìlnutrìmento non èaìtrocl^una affòmì* 
^^^dél cibo àixùrfifattaper nicrdelcalcre^e perche f\Ac 
qua cfredda^& humida^nonpuo ra£omìgliarfi alnoftroca- 
torcane alla ficcìtà del noflro corpo. 

Giouabene alla nutritìone, perche tempra , &aj]ottiglta 
ilcìbOfefapenetrarlo*Cofi conchìufero Hippocrate^ifippOy 
& E? afifir&to^che t^Acqna non era ciho.ma^ rehicolo del ci 
bo:Maio dtrehcbe V^cqwtnonpuonutrìyepetquefio'tche 
dòuendo Unutrim ento efiere in proffima potem^ /angue 
qìrin pia remota^embro ^ efièndo l'acqua tanto fredda ,e 
corpo tanto [emplic escila non è capace della forma del firn- 
gue^nedel membroiEconfeguentemente non può nutrire. 
V^cqua fé bene non nutrifce ^ fu però neceffariaper le co- 
fedette^&ancoàfine checonlefue qualità Jnwr^l/acut^ 
%a del calore accidemale^c la fete daluigenerataperla con^ 
ttmietkó* ùonfimii fumi che fonaraccoki intornoalCuo* 
telnet che molto gtouaaUanatma*Mafe auuiene^clsella tro 
in.-pncdor tanto gagliardo^chenongli poffa contrafUrejfi 
mmaìnquel^ifi€fiOye2]k<^bedìfcey&M 
te .V^ equa Qm^^ns^tutmtt^^iflùte mmfoM i^ìmfOj^^ 
^piu di quello giouaà irifcaldati ^ à quelli cl/abondano di 
humor melanconico generato per aduJiioney& alla Talpìta 
\mnedei Cuore, 

V^cqua buona deue effer ck^ariffimay ch'il guflo la cmo^ 
^a^ne fg^lffl^ìiC do leeone amara , ne acre^mainfipida^ eprìua 
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m hwìmls;che nl^omhiù. non appaia ter bida^y ma lucidi ffi- 
ma^e fottìk^^cbs cofifi conofcerà cjjer copofia d'aria JbttÙif 
fima:e quejìa ^cqua tale farà difac ildìftrìbutione: , preSlo 

teaam,e^nua di terre fireiìà.I^^cqm buma^mdi>B^ 
pocrat ^^è cddatimerno^ firdda Ì^^^MC^^ 

Della bontà dell'acqua fi faque/iaproua:fipìglìan0 dui 
peT^^i ditela di egualpefo^e fi bagnano in diuerfc^cque^t 
poi fi jafcìugano al Sole:queUo chepriviafifecca ^fizrd bagna 
to in ^cqmpìùliggiera : ouerùdopoi che tutti due far anno 
(eocattì^fipefimiqueU^ che farà liggiero^è flato bagnato 
in^cquapmMg^ieradaÀontàdeW^cquàancQ da queficfi 
-€ùmfce:ycbAmlkku(m^gUb£irb0^^ 
pre^i>fi cmcmo^e nellamfi^ t^trdu V^cqua delle FOi^ 
T >A TlM^che córrono yerfo Oriente ^per luoghì^e terre n^ 
teèlamiglÌQreditutte l*altreypurche laTramontana la toc 
<hhe'J corfofia ueloccfopra pietre piccole^&: arene cbìarifi : 
fime^mllacàà£orte.ycr(0^^ 

gernifce,e tardi fi fìfcalda'^Qjidla £be correi verfiiOccid^nte^ 
ifieddifsimafegrauifsima .Quella che corre uerf^jmf'^aGior 
no^ècalda^perlopiù èfalata^è molto permcioja ^quandofor 
.norenti ideridionalì^ . . 

L'acqua di FI FUI non fi vfifenonper necefiità , e 
che fiano grandine lontani dalla Cittàyfen\à immonde^a > e 
fangose quando i torbida Ji mangino Mandorle dolci y onero 
fi tempri con f^ino chiariJfimo^àfimefioUconpolu^re dìBo 
lo armeno Orientale , ò conpoluere diSppdio. l'acque di 
poz^ì profondisi ìnfomma quelle che per lungo tempo non 
fi mouenOifono molto dannofe,p£r effergrauijgr offeso* oppi 
latiueyepercheàccYcfconQlaMU^a. 

L'acqua pi u lodata è quella^ cbepmt di me%a e fiate , 
con gran, tuoni Jecondo TauloEgirieta^ è ben-peró che pre 
fio fi cortompeper la fotti lità deUaJuafoftaì^a^ mabifo- 
gna che fi conjerui in una <:ifierna polita^ e molto ben lanata, 
QjieSìa^cqna fecondo Galeno^ è d(>lceyep}enadìmolto lu- 
me ^perche il Sole tiraà fé laparte più fiottile dell'acqua > 
& fifaviigHor^Cpurcbe dal. Imp o^e fi rippne nonfr^nd^ 
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maUquduàyb cattimoMùrey fcheali^hùranHOcealpcttOj M 
latoJÌ€y€lamce roca^giouaalU digeBìone^fuoca lorina^rm 
frefcaìl Fegatose lerenhallargaUpettOye no è molto frìgida^ 
I^^cqmfu nominata da Tlatone nello Emhìdcmo^ dicoìH 
fenfù dìT^ìndaro^liqmYepretioftffimOjCon tuttoché ella con 
uilif^apre^ ftcompm.^lch€^^^ rifguardoi'Bo^ 
tifica gli mfimike^eficif cb^ella ci apporta Ja chiama 
mmUqmdà,argenteayjHfiirrante^orr£nteJ^ 
nmname^eUdaipma,€eruka,fobriajUÌuaygarmla^HÌtrea^^^ 
rìgj^aytra^aremejJcatmiente^undante^emeimQhikjipi^ 
faydolce^aìmmjonnifera/econda^crepitant^iforda^c^ 
cifiermnayYauca^yaga^hmba fa%fr^^ trafcQrrÉte^eu€fi ^ 
lene^^macuhuma^mrda^fwm^ 
cida^ojkjon(mjm^ 

pida^upadofit^ caduca écum mkdo intei^pfetar j^Etimù 
logia diqHefionome^cqm^dìfferQ cheyokua dire^cquaj 
qùafì egualeXocìofiacb^ iellamn idaMentia^ma^e com'^ 
moffainonjitrouacopL'^^^ 

tri hanno e^Sìa^cqua^^ ^mè^. à qua^nmàmm^^fmiiodiè 
queM'elementOfOltm glìmfinìti gÌQuameniì che ciacca; pa^ 
mancù checommmdìa^i altrUlememixeJfendoche rìern^ 
pUUmaggmpanedelhTtnaydìfirug ,afcende 

in alto^e pare che fi ufurpi il Cìelo:e nel ritornarla baffo ren 
de fertile^e feconda la Terra^che fen^aiei ùeramente/areh- 
he iierìh,& inhabìtabileSt finalmente nel jm feno genera 
tante forti dìpefà perferuitiodell^huomoy e produc^nùue^ 
rCipìetreye gioie ctkifinm ualore* 

TlaZonenelTimeodificyche quando f^cqua^inforr^ 
vapore nell'aria inal^ata^tuttain feMej^firaccogliey da 
felecolèfiranìeredifcacciadoye quiuì codSfrtafopra la Ter 
Td cade ^ali bora diventa Crandirte^Mafe in forma di ^cqua 
al b affo difcende; aU'hora p er fòr^a di freddOffheglifid d'in 
tùrnoyftfa Ghiaccio.E quando ella poca congtlationericeue^ 
dr in fé malta ^ria r2iien€;aU* bora ella dìuenta Neue.Efe 
uicinoallaTerra auuiene^ che la Rugiada s'mgrof}i ; alt ho 
ra diuentOr Brina* Dalche fi argomenta^ che la lS{eiie habbia 
in fé molca^ria^e poca congelatione^ Il che dal fumo^ch* ella 
manda fuofiyC dal nuotar Jqpra l'*A c^ua fi comprende^^ 
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Effetti dd bere frefco . 

X bere frejco nacque dalla neeeffìtd della 
l^tHraylaqualeacciochefi facefie^fd 
fimoltodilmo yficomefarìmenteyeg^ 
^am(^\ ch'ella pojc grandjffimo piacere^ 
neWamdel coito^fine che (ifaceffe per 
' la moltiplkatione delta ^eck . Dìrewm 
adunqueycBeJfendo nel bere frefcopi^o 
grandìffhnOi bìfogna eh* egli fìa anco grandemente neceffk4 
rioagli^nimalii^maffmedicQr^^^ Tertrìnidli- 

gen^adelcke^ daJaper(f^y^ilncJìro calorenamrdebadai^ 
fmenéjsiréinmià. Z^mode^qualìèUfam y 

chTeSììngmndolùhjH^rmetétr^ è ìli^ùppo calM^éfietme^ 
chela dminuifce,elo rifblue^glkrdmentezò^fiaperkBa 
gìùne deltejìate fuor dimodo caldaio per la regione di na^ 
r a ardente; operai ejjercuij fatti con troppo umlenxa: l^ 
^^udìcofe ficm^ 
mmltapmemiarifbljéere^&i^^ 




leper\Antiperìflaftracquìfii le for^e perdute. Toicbeper 
efperienzafi uede yche l* ijiefso naturai caloredal bere caldo 
ejjala e fi riJfolueisindeboUJce lo Sìomaco^ft guajìa la dige- 
ftione^ajcendonoì mpori : e fi [ìupefannoifenfuefe il caldo 
dell*^ria^deUaftagione^e della regione fard pocoiconuenien 
te cofafarà ^ch'ancora il rinfrefcamento poco fiay ma fé fiirà 
molto j bifogna cb^ancora il rinfiefcamentofia molto ^poiché 
il rinfafcare non è altro che temperamento del caldo. E ben 
fi uede^che 'dell I fola dì SmUa^ouei caldi fono eccefsiui,eljic 
que poco fredde i auanti clf>e «i fi introducejfe l'ufo ddUTS[j 
uè , ogn'anno ne^ tempi dell efiate moriua gran quantità di 
perjone^iifebri pcflilemiaU^caufatida oppdatiom fatte nelle 
prime uehe^per la mala digeftione caufata dal ber cddo^epùì 
che la TSJjue cominciò adoprarfi^che fono bora circa %o:an^ 
nhfono ceffate Icfebri pefiifere^epmicolarmente nella Cittàì 
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di Mejjìm fi è qfferuatOych*ognanno adefSo ci muoiono mill 
perfone meno di queUo àie factmprìmidpif tifo della ISlJtie^ 
& bora ognìpouero artigiano vuole Vane^ Vino^eTSleue* 
Fa ancora necejfano U bert fr€px> p^^efiùdtr^^ 
che imendofì bagnate dentro il corpo ^ per riB^are quelle 
humUità^cheft rifùluonoì ^efiendorhHmiditàfuaBcapaf 
(iaa^ chepocoy è nejjhnaattìm^per Jì^anat ura imprime^pt 
Qpera\cpnuemmch^ellufofie accompa^;jita^pori:a$a^& oìh^ 
maétrniaqmlitàaUÌm^e potente. Qv^ dal caldo che con 
fama Pbumldìtà ; ma dal freddo che la cmferua.e con lafna 
attiuUà porta al corpo in m tempo giouamento , e diletto : e 
la fa penetrare conprejìe'^^.^ fiche ogmpa^te ne finta he- 
mficio quanto kconiiiene . E però per natura fi appetìfce 
Pfimar^cquafredia, perche é fredda, & humda^ fecondo^ 
iÌMnùfr€dé>.,\ cVoUrA il freddo, i^humdox mtrifce^& è 
foaueivltimàmentefi bramanoifrmt'ifreddi^perche ricrea- 
noM calore mturé^fje parecbHnfime fi bem^ e fi mangi : 
Ondecùncbitideremo^cVU.bere frejco conforta mtte le virtù 




mmbriinterniichenon Ufcia accoflarci nejfuna forte dìhu- 
morì corrottiyan'^ gagliardamente li ributta dal centro alla, 
circonferenxa.Etìnfomma ilberfrefco leaa,e fgombra ì fu-. 
mì^& ìuaporicalìginofi, cheperilfouerchio caldo dell'aria 
fonomùltìpììcath e raccolti intorno al Cuore ,&inun certo 
modo la fofocano:\delf ifleffa maniera y ch'vn vento frefco 
caccia la folta , & ofcura nebbia y che in qualche ualle per il 
freddadeUa notte fi fia congregata,& condenfata.^ìnfrefia- 
fi il yma,e l'acquatali" aria della natte, & a i uenti freddi, 
fecondagli cofiumi de gli Egitt!j:& queflo èbonijfmo.&fa- 
nifsma modo.percbe l'aria come Jottilenonrìtìene in fé grò f 
fex3iay ne terrefirétà ; ma il male i che ne maggiori blfognii 
deUleftade, quefli uemi non spirano . Bj^nfrefcafi ne'po^^i , i 
che pu.rÀ buona}pur che i uafiMianofopra lacqua duipalmi 
accìO£k£ partecipino la fredÀex,%<i dell'acqua impr^fianel- 
haria^ non quella dell'acqua ifieffa. yfano anco il Salnitro i 
muiganti^mafa poco effetto, ne per altro raffredda,fe non 
che pjtr iléolento moto le parti deW acqua ridotte dal cen 

' tro 



uro alkcmoi^rm'^rmfreliamt^^^ i^orpUìrcon- 

fldntiy perche l/arìarifcatdalefamjuperficm^^ deW^c^^ 
còmefiueàè in un^C^rafadfHÌmnióttm^tasa^idttac^uaf 
Hquémodofidke arroftire iimno. tFltmomododi rìn:. 
frefcareelalSIjue/il qmlmodù^mùhùlodatOjpHichekfi]^ 
ilan'^ diefial<!juenmenmif^cUacù^^^^ maraf- 

freddMolaper eùntat^j'f apuano ^^ 
"Ueue ^ria congelata j(^ più k^era che Vacqm^ Jhpmla^ 
ft$alenàagaUa]^hma<c^a è che Y^teddmàjem^mcimie- 
io uerunQxebefrpcde che^deile^m diyfattefifimfioiFimiy 
de" quali huonoi Contadini Jcnyi dama. ' :: 

Cbelalsleue cacci fuórìglihHmoYim^^^^ 
tra alla circùnfiren^jfi fa chiaro daU'e^emn'^, ehe^netle 
ta^^^iécMéu^yetYOpisnQ iMmno^ Méquà^g^acéar 
■mfi ued^Mein M imnodalkfr^ddef^dettiqH^ . 

giunti mandano fuori del TMno^ che^^UomhìMarìfg^aìf^ 
damigran contento dì enremafreddeT^ rapprefenta. '^el 
chemnpofJolafciareSaHumire coi^qàesla bella occafìone 
ciafimOiCbe fé bene ìlgranficddo è cagmcyche nella cìr con 
ferenxa della Ta-^ quesìo Tanno cofì euidetementefifcuQ 
praynondimeno ogni uolta ch'ella farà dilìgente mente laua- 
'ta^e nettayietta ojcnrisà , o Tanno non fi uedràgiamaì . E 
queflo uoglìo^che ogniuno creda aWefperien%amay & cheì 
Bottiglieri da me aHuertiti^jome^curioJìku^ 
uolta le Ta^e con acquaie poi con cenere, epiabmnte con 
t^cetoXheairhora non bafier annoine Ghiaccio y necofa 
pili fredda (fé pur fi troua) ad ofcurarle.ne ad appanarle . Da 
tutto quello ragionamento uogllo che fi canino queP^e due uè 
rìljime conchifioni . La prima è^ cheje il corpo humanofarà 
ìibefù,nettOycfen\a hurmrifouerchiy althoratl ber frefco lo 
conferuerà mi pnjiino fiato fuoy^gmfa della TaT^aben pu- 
rificata^ e far tìfica rd le yinày & i membri interni , come fi è 

'Mto:maTe^rXcMefèìna^ 

l^itnidùtà ripieno.aWhora U ber frefco con la fua far^a caccia 
é> alla circonferenT^ quello.che nel corpo come inutile fopr a 
bondayuerrd a mantenere ì membri principali nelfuo mgorey 
& a fortificargli contragli impeti dì ogni futura corruttioney 
e malignità di humorì.Hora qflo bere frefco nuoce àgU otiofi 
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^clni mal compkJHonatiùj aputtìy^ recchi, à deboli di fio- 

catine negotij^cbiuà per maggio tediate: & a quefii fé k 
damo ìfruW^bemfi'efchmOffe bennù^JpnoShuonaqua- 
lità/ìluoce amo ilb^jre^oa^ ^fimatià^& a tutte le in 
fermìtÀ delpetto^ il<Ì^m^xol ternpofa uenke graia jnfer 
mìtadiachìmnxièau&is^o • Chiy^plberfiejicyaùuertadi 
mancare ajpdpmm che beua^e pmticolarmeme MineUre^ 
obumì brodi caldi fiittì cmberbeMorifere^econ: Canella^ò 
Tepetaccioche loftomacp da quefle cofe rìfcaldato^facci^ tan 
to maggior reftftenxa dlafrefcbe^a delbereiacdocheilfred 
do mnnuoca allo ficmac€i& beuapqco per uolta^che gli fa 
fa dì maggior guflot & dìpiuprofitto^ il berfirefco in fommd 
gioua a quelli che fono fanguignì^carnoji^ & moUo efferata^ 
tidìanmo^ & di corpo. 
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